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Cassolette  cTescargots  biscaiennes  et  pates  frakhes 


Cassolette  d'escaraots  biscaYenne  et  pates  fraiches 

(pour4  personnes) 


BiscaVenne 

8  tomates 
1  oignon 

1  poivron  rouge,  1  vert,  1  jaune 
100  g  champignons  de  Paris 
cuits  a  la  grecque. 
Ail,  thym,  sel,  poivre 
8  feuilles  de  basilic. 
Dans  le  four  chaud,  glisser  les 
poivrons  jusqu'a  noircissement 
de  leu  peau,  puis  les  sortir  et  les 
frotter  vivement  pour  les 
eplucher.  Monder  les  8  tomates, 
epepiner  et  hacher 
grossierement.  Peler  et  emincer 
Toignon,  emincer  les  poivrons 
peles.  Faire  revenir  a  Thuile 
d'olive  les  poivrons,  Toignon  et 
les  tomates.  Laisser  mijoter  a 
feu  doux.  Assaisonner.  Ajouter 
les  champignons  de  Paris 
eminces. 

Pates  fraiches 

150  g  de  pates  fraiches 

Escargots 

1  pointe  d'ail  hache 

50g  de  beurre 

1  dl  de  vin  blanc 

1  echalote  ciselee  et  blanchie 

1  c  a  s  de  persil  emince 

24  escargots 

Rechauffer  les  escargots  dans  leur  jus. 

Chauffer  le  vin  blanc  avec  Tail  et  Techalote.  Incorporer  doucement  le  beurre  au  fouet 
afin  d'obtenir  un  jus  onctueux. 
Pocher  les  pates  a  Teau  salee. 

Egoutter  les  escargots  et  les  ajouter  a  la  sauce  au  beurre,  ajouter  le  persil. 
Rechauffer  la  biscaienne,  lui  ajouter  le  basilic,  puis  mouler  dans  une  forme. 
Ajouter  doucement  la  sauce  au  beurre  et  6  escargots.  Mettre  les  pates  sur  la 
biscaienne  et  servir. 


Potes  du  03.1 1 .2009  /  0.  Perreaud 
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Tournedos  de  chevreuil  au  poivre  vert  et  zestes  cTorange,  tatin  cTendives 
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Tournedos  de  chevreuil 

au  poivre  vert  et  zestes  d'orange,  tatin  d'endives 


NOMBRE  OF  PFPSONNtS  :  4 


SAiSONi  :  AUTOMNC 


DIFflCU  LTE  :  iVOY^NNE 


Z 


Tournedos  de  chevreuil 
Panure  de  champignons 

Nettoyer  les  cornes  cTabondance  dans  plusieurs  eaux  -  1  minL 

dans  l'eau  bouillante  salee  -  Egoutter  -  Eponger  sur  un  linge.  Hacher  fir 
ment  -  Blanchi  les  lardons  1  minute  a  l'eau  bouillante  -  Melanger  les  c< 
nes  d'abondance,  les  lardons  blanchis,  la  panure  et  les  zestes  d'oran 

en   runoise  et  le  poivre  vert. 


Tournedos 

Parer  les  filets  de  chevreuil  puis  les  couper  en  4  morceaux  -  Entourer  cr 
que  morceau  d'une  tranche  de  lard  frais  -  Badigeonner  au  jaune  d'oeu1 
dessus  de  chaque  tournedos  a  1'aide  d'un  pinceau  afin  de  faire  adherer 
panure  de  champignons. 

Sauce  au  poivre  vert  et  zestes  d'orange 

Dans  une  casserole,  colorer  les  parures  de  chevreuil  a  1'huile  -  Ajou 
la  nirepoix  puis  le  sucre  -  aire  pince;  -  Degraisser  -  Deglacer  avec 
jus  d'orange  -  Mouiller  au  fond  de  gibier  -  Mettre  la  brindille  de  thym 
la  gousse  d'ail  -  Cuire  a  petite  ebullition  pendant  30  minutes  -  Filtre 
Reduire  a  consistance  -  Rectifier  1'assaisonnement  -  Au  dernier  mome 
mettre  le  beurre  froid,  quelques  zestes  d'orange  blanchis  et  les  grains 
poivre  vert. 


d  endives 

Ranger  les  endives  entieres  dans  une  casserole  de  taille  adaptee  et  pr« 
lablement  beurree  -  Assaisonner  -  Mouille-  a  hauteur  avec  le  melange 
d'orange  et  de  citron,  le  bouillon  de  legumes  et  le  safran  -  Ajouter  i 
bonne  pincee  de  sucre  -  Couvrir  d'un  papier  sulfurise.  Amener  a  ebullitic 
Faire  cuire  pendant  30-35  minutes  a  feu  doux  -  Egoutter  puis  couper 
endives  en  deux  -  Carameliser  avec  un  peu  de  sucre  dans  le  fond  de 
moules  antiadhesifs  -  Ajouter  les  endives  coupees  en  deux  -  Couvrir  a* 
une  abaisse  de  pate  feuilletee  -  Cuire  a  180°C  pendant  30  minutes. 


Finitions 

Colorer  doucement  les  tournedos  au  aurre  clarifie  cote  pane  -  Retour 
afin  de  colorer  tous  les  cotes  -  Ajouter  le  beurre,  les  blanchis, 
et  la  brindille  de  thym  -  Terminer  la  cuisson  a  feu  doux  en  arrosant  regu 
rement  pendant  4-5  minutes  environ  -  Laisser  reposer  quelques  minut* 
Demouler  les  tatins  d'endives  sur  les  assiettes  -  Dresser  les  tournedos 
chevreuil  ainsi  que  la  sauce  au  poivre  vert. 
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Tournedos  de  chevreuil 

Panure 

de  cornes  cTabondance 
de  petits  lardons 
de  panure 

de  poivre  vert  hache 

zeste  d'orange  en  brunoise  blanchi 

jaune  d'oeuf 

Tournedos 

filets  de  chevreuil  pares  et  denerves  de  250  g  Tun 
fines  tranches  de  lard  frais 

Finitions 

de  beurre 
de  beurre  clarifie 
gousse  d'ail 
brindille  de  thym 
sel,  poivre  du  moulin 

Materiel 

moules  antiadhesifs  de  10  cm  de  diametre 


Sauce  au  poivre  vert  et  zestes  d'orange 

200  g     de  parures  de  chevreuil 
50  g       de  mirepoix 
1  c.s.     de  sucre 

1  jus  d  orange 

2  dl       de  fond  de  gibier 
1  gousse  d'ail 

1  brindille  de  thym 

30  g       de  poivre  vert 

les  zestes  d'une  orange  blanchis  en  julienne 

huile  d'arachide 
20  g       de  beurre 

sel:  poivre  du  moulin 

Tatin  d'endives 

4  endives 

5  dl       de  bouillon  de  legumes* 
1  jus  d'orange 

Vfe  jus  de  citron 

20  g       de  beurre 
1  brindille  de  thym 

60  g       de  sucre 

4  abaisses  de  pates  feuilletee* 

de  10  cm  de  diametre 
safran  en  poudre 
sel 


Souffles  aux  saveurs  d^automne 
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Repas  de  Noel  du  5  decembre  2009 
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Tartelettes  au  lard  et  a  la  ricotta 

Mise  en  place  et  preparation  env  15  min 
Cuisson:  env  20  min 

Pour  une  plaque  a  muffms  ou  8  moules  refractaires  O  env.  7cm 
Pour  8  pieces 


16  tranches  de  lard  paysan,  coupees 
en  deux  dans  la  largeur 


disposer  4  demi  tranches  de  lard  cote  a  cdte 
en  les  faisant  se  chevaucher  legerement. 
Poser  le  lard  au  fond  des  8  cavites  de  la 
plaque  a  muffms.  Remplir  d'eau  les  cavites 
restantes 


Farce 

250 g  de  ricotta  (Galbani) 
1  oeuf 

2  c  a  soupe  de  moutarde  gros  grains 
i  de  c.  a  cafe  de  paprika  doux 
:  de  c  a  cafe  de  sel,  un  peu  de  poivre 


bien  melanger  tous  les  ingredients  dans 
un  bol,  repartir  dans  les  corbeilles  en  lard 


Cuisson:  env.  20  min  dans  la  moitie  inferieure  du  four  prechauffe  a  220°  C 
Sortir  du  four.  laisser  tiedir,  demouler,  egoutter  rapidement  sur  du  papier 
menage,  servir  chaud 

Suggestion 

Au  lieu  de  paprika  doux,  utiliser  1  c.  a  soupe  de  persil  plat,  finement  hache. 

Preparation  a  1'avance:  poser  le  lard  env  4  heures  avant  dans  la  plaque, 
garnir  de  la  masse  a  la  ricotta,  garder  au  frais  a  couvert. 

Par  piece:  lipides  11  g.  proteines  8g,  glucides  1  g,  S6SkJ  (HSkcal) 


Balluchons  au  jambon-fromage 


en  haut 


Mise  en  place  et  preparation  t«nv  ?0  m»n 
Cuisson  env.  8  min 
Pour  16  pieces 


Parce 

80  g  de  jambon,  en  petits  des 
SOg  d'appenzellf  en  petits  des 
SOg  grains  de  mais,  egoutu  s 
1  c  a  soupe  de  persil,  finement  hache 
2  pincees  de  sel,  un  peu  de  poivre 

1  rouleau  de  pate  a  nouilles 

(d'env  16x56cm) 


melanger  tous  les  ingredients  dans  un  bol 

derouler,  couper  en  deux  dans  la  longueur, 
couper  en  8  gros  morceaux  de  merne 
dimension,  badigeonner  avec  de  l'eau 

Fa^onnage:  poser  au  milieu  de  chaque  morceau  de  pate  1  c.  a  soupe  de 
farce  Pincer  les  pointes  de  pate  au-dessus  de  la  farce,  poser  sur  une  plaque 
chemisee  de  papier  cuisson. 

Cuisson:  env.  8  min  au  milieu  du  four  prechauffe  a  220°  C.  Sortir  du  four, 
servir  chaud. 

Par  piece:  lipides  ^g,  protemes  3  g,  glucides  4g,  177  kJ  (42kcal) 
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Tartare  de  Saint-Jacques  au  citron  vert  et  sa  puree  de  kumquats 


Marche  pour  6  personnes 

12  Saint-Jacques 
200  gr  de  kumquats 
100  gr  de  sucre 
2  echalotes 

1  bouquet  de  ciboulette 

50  gr  oeufs  de  saumon 

Petites  pousses  vertes  (rampon,  etc) 

1  endive  rouge 

Germes  d'ail,  oignon  et  autres 

1  citron  vert 

1  citron  jaune 

Huile  d  ohve 

Vinaigre  balsamique 

10  gr  de  poudre  de  blanc  d'ceufs 

sel  de  Guerande 

poivre  et  sel 


Mise  en  place  /  Preparation 


Couper  les  kumquats  en  4-5  morceaux,  enlevez  les  pepins.  Mettez  les  dans  une  casserole  avec  le  sucre  et 
mouillez  avec  de  l'eau  a  hauteur.  Laissez  cuire  30  a  35  minutes.  Mixez  les.  Reservez 

Hacher  finement  au  couteau  les  Saint-Jacques.  Peler  les  echalotes,  emincer-les.  Ciseler  la  ciboulette.  Ajouter  aux 
Saint-Jacques.  Ajouter  1'emulsion  d'un  tiers  de  jus  de  citron  et  de  deux  tiers  d'huile  d'olive.  Rapez  le  zeste  du 
citron  vert  dans  la  preparation.  Melangez  bien. 

Pour  l'emulsion  iodee,  melangez  le  blanc  d'ceufs  en  poudre,  le  sel  et  l  eau.  Mixez  le  tout  au  bamix  pour  recuperer 
la  mousse  (a  dresser  sur  1'assiette  au  tout  dernier  moment).  Une  pompe  d'aquarium  facilite  le  travail.... 


Dressaqe  /  Service 


Preparez  une  petite  vinaigrette,  la  repartir  dans  des  eprouvettes,  et  les  poser  delicatement  contre  le  cercle  de 
tartare  une  fois  dresse. 

Dressez  la  puree  de  kumquats,  posez  une  feuille  d'endive  dessus,  des  pousses  vertes  dessus,  avec  des  germes 
d'ail  ou  d  oignons 

Un  trait  de  vinaigre  balsamique,  un  trait  de  puree  de  kumquats 

Dressez  le  tartare  dans  un  cercle,  avec  par-dessus  une  petite  couche  d'ceufs  de  saumon.  Une  cuillere  d'ecume 
iodee  sur  le  dessus  du  cercle,  et   Bon  appetit  ! 
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Lasagne  de  dorade  et  son  beurre  blanc  citronne 


Preparation 
Pate  a  lasagne 

Dans  un  bol,  incorporer  a  la  farine  l*eau,  les  jaunes  d'ceuf,  le  safran  et  le  sel, 

petrir  et  laisser  reposer  en  boule  dans  un  film  alimentaire. 

Laver  les  epinards,  les  blanchir  a  l'eau  salee,  puis  rafraTchir  a  l'eau  glacee, 

egoutter,  reserver. 

Beurre  blanc  citronne 

Melanger  a  feu  doux  uas  d'eau  froide,  le  jus  de  citron  et  le  beurre,  reserver 
au  chaud.  Rectifier  1'assaisonnement.  Le  caviar  sera  ajoute  au  moment  de 
servir. 

Etaler  finement  la  pate  a  lasagne,  decouper  4  cercles  d'env.  15  cm  a  l'aide 
d'un  bol  par  exemple. 

Plonger  les  cercles  de  pate  dans  une  eau  bouillante  salee  et  additionnee 
d'huile  d'olive.  Laisser  cuire  2  min,  egoutter. 

Chauffer  dans  une  poele  les  epinards  avec  un  peu  de  beurre,  assaisonner. 
Poeler  les  filets  de  dorade  sales  a  1'huile  d'olive  2  a  3  min. 
Finition  et  dressage 

Disposer  un  lit  d'epinards  dans  chaque  assiette,  deposer  le  filet  de  dorade  et 
recouvrir  d'un  disque  de  lasagne,  napper  de  beurre  blanc  au  caviar. 

I166 
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Trio  de  douceurs 


Tiramisu  revisite 

Ingredients  pour  10  verrines  de  15  cl 

3  oranges 

3  jaunes  d'oeuf 

5  biscuits  d  la  cuiller 

300  gr  de  mascarpone 

300  gr  creme  liquide 

120greau 

2  pincees  de  cardamome 
5  feuilles  de  gelatine 

3  dl  cafe  tres  corse 

2  c  a  cafe  de  cafe  soluble 
180  gr  de  sucre 

Rdper  les  zestes  d'une  demie  orange  et  les  couper  en  petits  batonnets 

Les  faire  infuser  dans  2,5  dl  de  cafe  chaud  pendant  1 5  min 

Dissoudre  3  feuilles  de  g^latine  prealablement  ramollies  dans  le  cafe  chaud 

Bien  melanger  au  fouet 

Ajouter  50  gr  sucre  et  1 00  gr  eau 

Laisser  legerement  figer  d  temperature  ambiante 

Peler  les  oranges  d  vif  et  prelever  30  segments 

Placer  2  segments  dans  les  venines 

Verser  la  gelee  de  cafe  d  mi-hauteur  et  r^server  filme  au  r6f rig^rateur  pendant  env  1  h45 

Porter  6  6bullition  la  creme  liquide  avec  la  cardamome 
Melanger  au  fouet  les  jaunes  d'ceuf  avec  75  gr  sucre 

Incorporer  le  quart  de  la  creme  chaude  puis  reverser  le  tout  dans  la  casserole  pour  cuire  la 
creme  d  la  nappe  env  5  min 

Incorporer  les  2  autres  feuilles  de  g&latine  ramollies 
Reserver  pour  refroidissement  d  45° 

Incorporer  le  mascarpone  et  bien  lisser  afin  d'avoir  une  crdme  tr6s  bien  homogene 

Porter  30  gr  eau  d  ebullition  avec  30  gr  sucre  et  incorporer  hors  du  feu  50  gr  de  cafe  bien 
serre  et  le  cafe  soluble 

Imbiber  les  biscuits  coupes  en  2  et  dresser  sur  la  gelee  de  cafe 
Terminer  avec  la  cr£me  au  mascarpone 

Reserver  1  h  au  frigo  avant  de  servir  avec  un  segment  d'orange 
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Salade  d'agrumes  au  the  a  la  menthe  et  aux  frufls  secs 

Ingredients  pour  8  vemnes  de  15cl 

1  botte  de  menthe  fratche 

1  cuiller  d  soupe  de  the  vert  (Gunpowder) 
6  morcegux  de  sucre  roux 

2  oranges 

1  pamplemousse  rose 
1  pamplemousse  blanc 
60  gr  de  pignons  de  pin 
6  dattes  sfeches 
6  figues  seches 

Peler  les  agrumes  d  vif  et  lever  les  quartiers 

Couper  les  quartiers  de  pamplemousse  en  2 

Faire  griller  les  pignons  a  ser  et  laisser  refroidir 

Couper  les  fruits  secs  en  des 

Remplir  les  verrines  en  altemant  les  couches 

Preparer  la  menthe  en  eliminant  les  tiges 

10  min  avant  de  servir  pr6parer  le  th§  vert  6  la  menthe 

Dans  la  theiere  placer  la  boule  d  the 

Ajouter  un  peu  d'eau.  Remuer  et  vider  l'eau  (cette  operation  permet  de  debarrdSser  le  the 

d'une  partie  de  sa  theine) 

Ajouter  la  menthe  fratche  et  le  sucre 

Verser  1'eau  chaude  et  laisser  infuser  3  d  5  min 

Au  moment  de  servir,  verser  le  the  a  la  menthe  d  hauteur  dans  les  verrines 
Parsemer  les  pignons  de  pins  grilles  et  une  pluche  de  menthe 


G/ace  poivre  /ong  et  gingembre 

5  dl  loit 
5dl  creme 
8jaunes  d'oeuf 
200  gr  sucre 

6  grains  (chatons)  de  poivre  long  indonesien 

10  gouttes  d'huile  essentielle  de  gingembre  [en  droguerie  et  en  exigeant  celle  destinee  6  la 
cuisine) 

Blanchir  jaunes  d'ceufs     fouettant  avec  le  sucre 

Porter  6  ebullition  le  m6lairvge  Iait-cr6me  et  verser  sur  les  jaunes  d'oeufs  blanchis 

Cuire  ensuite  comme  une  creme  anglaise,  douqement  et  fouetter  jus  qu*d  nappage  ad  hoc 

Laisser  refroidir 

Moudre  le  poivre  au  plus  fin 

Ajouter  d  la  creme  refroidie  le  poivre  et  1'huile  essentielle  de  gingembre 
Bien  melanger  et  passer  en  sorbetiere 
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Mardi  2  fevrier  2010 


Gravad  Lax  (amuse  bouche) 

>|o|o|o|o|o|o|< 

Noix  de  Saint-J  acques  pannees  au  sesame 

>}o}o}c}o}c}o}< 

Legumes  de  printemps 

>|©|o(o|o(o|o(; 

Carbonnade  de  bceuf  a  la  flamande 

>Jo|o|o|o|o|o|< 

Fromages 

**>|o)o|o)oK 

Dessert 


Gravad  Lax 
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Noix  de  Saint-Jacques  pannees  au  sesame 


Confrerie  des  potes  au  feu  Taste-sauce  de  Montreux 


Noix  de  Saint-Jacqucs  panees  au  sesame 


Ingredients  pour  4  personnes 


1 2  noix  de  St  Jacques 


Graines  de  sesame  — 
2  aeufs  entiers  ■^""^£~*-"7i-*--\  P^^ST^ 

Curry 

Huile  d'ollve 
Battre  les  aeufs 

Les  sater.  poivrer,  ajouter  du  curry 
Paner  les  noix 

Griller  les  noix  3  min  envron  sur  chaque  face 

Comme  gamtture  accompagner  ©ventuellement  d'un  fTlet  d*huite  d'olive  d  la  mandarine 

P&sta  a  ran&fh  ef  orange 

Ingredients  paur  4  personnes 

60  gr  de  pistaches 
2  gousses  d'oit  epluchees 
2O0  gr  de  feuilles  cTaneth  frois 
1 20  ml  hufle  d*olive 

1  cuflter  d  soupe  de  zestes  d'orange 
4  c  d  s  de  jus  d"orange  frais 

SeJ 

Mixer  ce  melange  pour  obtenir  un  pesto  anctueux  1 

Endives  au  grctfin 

(pour  6  personnes  envj 

2  kg  endives 
50  gr  beurre 
Farine 

2  dl  aeme 

1 00  gr  gruyere  rdpe 

1  citron 

Muscade,  seL  pafvre 
Thym,  Jaurier 

Preporer  les  endives  en  tront^ons  de  1,562  cm 

Melanger  a  la  main  dans  un  saladier  avec  Jus  de  citron,  sel.  poivre  et  muscade 

Faire  chaufter  du  beurre  dans  une  poele  et  laisser  les  endJves  rendre  leur  eau  de  vegetation 

d  bon  feu  pendant  2  minutes  en  remuant  pour  qu'elles  ne  prennent  pas  couleur 

Poudrer  ovec  un  c  6  s  de  I  arine,  remuer  energiquemenl 

Mouiller  avec  lo  creme 

Ajouter  %  du  fromage 

Verser  dans  un  plat  d  gratin  tegerement  beurre 

Parsemer  ie  reste  de  fromage  et  queiques  ftocons  de  beurre 

Gratfner  30-40  mfnufes  o  220° 

02 .02 .20  \  0/G.  Prchonnaz 
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Legumes  de  printemps 
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Carbonnade  de  boeuf  a  la  flamande 


Carbonnade  de  boeuf  a  !a  flamande 


Ingredients  [4  pers.] 

Viande 

Sauce 

Accompagnement 

■  8  tranches  de  bceuf  (1/2  iranches 
dans  le  morceau  « tranche 
carree  »  dhenv.  60a70  gr  pce) 

•  Huile  pour  rdtir 

•  200  gr  d*oignons  eminces 

•  2  dl  de  biere  brune  (Guiness) 

•  20  gr  de  farine 
«  3dleau 

•  Un  peu  de  puree  de  tornate 

•  Sel  et  sucre 

•  Puree  de  Pomme  de  terre  ou 

•  Polenta 

Freparation 

■  Rotir  les  tranches  de  viande  des  cotGs  a  feu  vtf  dans  de  Ihuile.  Des  bonne  coloration,  transferer  dans  un 
faitout. 

■  Peler  et  emincer  les  oignons 

■  Faire  revenir  les  oignons  dans  la  meme  casserole  que  pour  1a  viande  et  les  verser  ensuite  sur  la  viande. 

■  Faire  ensuite  un  roux  avec  la  farine  dans  I  huile  restante  et  d&glacer  avec  1'eau.  Verser  sur  la  viande. 

■  Saler,  sucrer  un  peu  et  ajouter  la  biere  brune. 

■  Diluer  un  peu  de  concentre  de  tomate  et  couvrir 

Cuisson 

■  Laisser  mijoter  1  14  h  a  couvert  (voir  2  h.)  jusqua  ce  que  la  viande  soit  tendre  en  moelleuse. 


Finitions 

Retirer  la  viande  de  la  sauce 
Rectifier  rassaisonnement 

■  Fa  i  re  epaissir  si  necessaire 

■  Passer  et  napper  la  vi  a  n  de 


Servir  avec  une  puree  de  pomme  de  terre  ou  une  polenta. 
Bon  appetit 
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Panna  cotta  et  coulis  de  mandarine 


Panna  Cotta  et  couffs  de  mandarlne 


Ingr6dients  pour  4  personnes 

8  mandarines  clementines 

4  dl  creme 

2  feuilles  de  gelatine 

12  5  15  gouttes  d'huile  essentietle  d'agrumes  (en  droguerie,  gamme  D6lices  &  Sens)  ou  de 

cannelle 

50  gr  sucre 

40  gr  sucre  glace 

1  citron  vert 

Un  peu  de  maizena 

Mettre  la  gelatine  a  tremper 

Faites  chauffer  doucement  la  creme  et  le  sucre 

Ajouter  la  g&atine  et  bien  remuer 

Une  fois  la  crdme  tiede  ajouter  les  gouttes  d^huile  essentielle 
Laisser  ref  roidir  env  3h 

Preparer  2  c  6  s  de  zestes  de  mandarine  et  de  citron  vert 

Extraire  le  jus  des  mandarines  et  chauffe  6  6bullition  avec  sucre  glace 

Ajouter  les  zestes,  le  jus  de  citron  vert  et  la  maizena 

Bien  remuer  et  laisser  refroidir 
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Mardi  2  mars  2010 


Rouleau  de  printemps  et  crevette  thaie  a  la  noix  de  coco 

(amuse  bouche) 

Ho|o|o|o|o|o|< 

Soupe  de  betterave  avec  ecume  de  wasabi  et  coco 

>|oJo|o|o|o|o|< 

Raviolis  de  veau  au  fois  gras 
Roti  de  lapin 

*>Mo|o(o|<* 

Fromages 

^o|o(o|o)o|o); 

Creme  brulee  a  1'orange  et  salade  d'agrumes  a  la  marocaine 

Rouleau  de  printemps  et  crevette  thaie  a  la  noix  de  coco 
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Rouleaux  de  Printemps 

 (24  pieces)  


Rou/eaux 

1  cs  huile  arachide 

2  blancs  de  poulet 
24        feuilles  de  riz 

1  petit  poivron  rouge,  emince 

100  g  germes  de  soja 

20  g  feuilles  de  menthe  fraTche 

20  g  feuilles  de  coriandre  fraTche 

Sauce  aux  piments 

1  gousse  dail  pilee 

2  cs  nuoc-mam 

60    ml  jus  de  citron  vert 
60    ml  sauce  aux  huTtres 
65     g  sucre  de  palme 
2      piments  rouges  epepines, 
finement  haches 


Rouleaux 

Faites  chauffer  1'huile  dans  une  petite  poele. 
Faites  revenir  le  poulet  jusqua  ce  qu'il  soit  bien 
dore  et  cuit  a  point.  Laisser  reposer  10  minutes. 
Emincez  en  24  morceaux. 

Laissez  ramollir  une  feuille  de  riz  dans  un 
saladier  d'eau  chaude  et  sortez-la  delicatement. 
Placez  la  feuille  sur  une  surface  plane  et 
essuyez  avec  du  papier  absorbant.  Deposez  les 
morceaux  de  poulet  au  centre,  legerement  en 
biais.  Recouvrez  de  poivron,  de  germes  de  soja, 
de  menthe  et  de  coriandre.  Repliez  le  coin 
inferieur  sur  la  garniture  puis  roulez  la  pate 
pour  bien  envelopper  cette  garniture.  Continuez 
avec  les  autres  feuilles  de  riz. 

Servez  les  rouleaux  de  printemps  froids  avec  la 
sauce. 

Sauce  aux  piments 

Melangez  les  ingredients  dans  une  petite 
casserole.  Remuez  a  feu  moyen  jusqua 
dissolution  du  sucre.  Laissez  refroidir  au 
refrigerateur. 


Crevettes  thaTes  a  la  noix  de  coco 

(24  pieces) 


24        cre  ve  ttes  roses  crues 

35  g  farine 

2  oeufs,  legerement  battus 

100  g  noix  de  coco  rapee 

125  ml  sauce  chili  douce 

2  cs  eau 

2  cs  coriandre  fraTche  hachee 
24        cures  dents 


Prechauffez  le  four  a  temperature  moyenne. 
Huilez  legerement  deux  plaques  de  four. 

Decortiquez  les  crevettes  et  enlevez  la  veine 
dorsale.  Roulez-les  dans  la  farine.  Plongez-les 
dans  les  oeufs  battus  avant  de  les  enrober  de 
noix  de  coco. 

Enfilez  une  crevette  sur  chaque  cure-dent. 
Placez  ces  brochettes  cote  a  cote  sur  les 
plaques.  Faites  cuire  environ  10  minutes  au  four. 

Pendant  ce  temps,  melangez  la  sauce  chili,  l'eau 
et  la  coriandre  dans  un  petit  saladier. 

Servez  chaud  avec  cette  sauce. 
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Soupe  de  betterave  avec  ecume  de  wasabi  et  coco 


Soupe  de  betterave  avec  ecume  de  wasabi  et  coco 


4 


2     Ju^^i  -Wyv*- 


tntree  nour  4-e»  Dersonues 

400  g  de  betteraves  rouges  crues 
20  g  de  gingembre  frais 
2  echalotes 

1  cc  de  beurre 

7  dl  de  bouillon  de  legumes  ou 

de  poule 
sel,  poivre 

2  dl  de  lait  de  coco  non  sucre 
1  dl  de  creme 

3  cc  de  pate  de  wasabi 

I  Eplucher  les  betteraves  et  les 
detailler  en  menus  des.  Hacher 
finement  le  gingembre  et  les  echalo- 
tes.  Faire  revenir  le  tout  dans  le 
beune.  Mouiller  au  bouillon  et  faire 
cuire  20-30  min  a  feu  moven  jusqu'a 
tendrete.       /(  ^sW^v^ 

■\  2  pa-^V 

Prelever  un  tiers  des  des  de  bette- 
rave  cuits  et  les  reserver  au  chaud. 
Reduire  le  reste  en  puree  a  1'aide  d'un 


mixeur-plongeur,  filtrer  et  reverser 
dans  la  casserole.  Porter  a  nouveau 
a  ebullition.  Saler  et  poivrer. 

3  Chauffer  le  lait  de  coco  et  la  creme. 
Incorporer  le  wasabi.  Faire  mousser  a 
Taide  d'un  batteura  cappuccino. 

%  Repartir  les  des  de  betterave  reser- 
ves  dans  des  tasses  ou  des  verres.  Y 
verser  la  soupe  de  betterave  chaude. 
Prelever  1'ecume  de  wasabi  et  noix  de 
coco  avec  une  cuillere  et  la  deposer 
dessus.  Battre  sans  cesse  le  melange 
a  la  noix  de  coco  afin  d'obtenir  suffi- 
samment  d*ecume  pour4-6  portions. 

Preparation:  env.  20  min: 

cuisson:  20-30  rnin 
Par  personne  (quantites  pour  6  personnes). 
env.  3  g  de  proteines.  13  g  de  lipides,  13  g 
de  glucides,  800  k|  / 1 80  kcal 
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Raviolis  de  veau  au  fois  gras 


Raviolis  de  veau  au  foie  qras 


(4  personnes) 


1  paquet  de  feuilles  de  raviolis 
chinois 

200  g    foie  gras  cru  doie  ou  de  canard 
150  g    poitrine  de  veau 
30   g  beurre 

2  cs  huile  de  truffe 

Fond  de  veau 
Creme  liquide 
Cognac 
Ciboulette 


Hachez  la  viande.  Faites  chauffer  le  beurre  et 
1'huile  dans  la  poele.  Faites-y  colorer  la  viande 
puis  faites  mijoter  durant  20  minutes  avec  le 
f  ond  de  veau. 

Coupez  seize  carres  de  8x8  cm  dans  la  pate.  Oes 
que  la  viande  egouttee  est  ref  roidie,  dressez  un 
peu  de  celle-ci  au  centre  de  chaque  carre  de 
pate  puis  garnissez  de  foie  gras  d'oie  {jreseryez 
50  g  de  f  oie  gras  pour  la  garniture).  Enduisez  les 
bords  de  la  pate  avec  un  peu  d'eau  et  fermez 
avec  une  autre  feuille  de  pate  en  imprimant  bien 
les  deux  feuilles  ensemble.  Coupez  ensuite  les 
raviolis  a  la  forme  voulue  avec  un  emporte-piece 
de  5  cm  de  diametre.  Imprimez  bien  a  nouveau. 

Portez  une  casserole  d'eau  a  ebullition  et  faites- 
y  cuire  les  raviolis  durant  3  minutes.  Faites 
fondre  les  50g  de  foie  gras  restants. 
Assaisonnez  de  sel  et  de  poivre,  flambez  au 
cognac  puis  ajoutez  un  peu  de  creme  f  ouettee. 

Repartissez  les  raviolis  et  decorer  avec  de  la 
ciboulette. 
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Roti  de  lapin 


Preparation  et  cuisson:  env.  45  min.  Cuisson  a  basse  temperature:  env.  1  V2  heure 
Preparatifs:  sortir  la  viande  du  ref  rigerateur  env.  30  min  avant  de  saisir.  Prechauffer 
le  four  a  80  °C,  chauffer  le  plat.  les  assiettes  et  la  sauciere. 

9  filets  de  lapin  (d'env.  70  g) 

Huile  condimentee 
2  0  a  soupe  d'huile  d'olive 

1  gousse  d'ail,  pressee 
1  c.  a  soupe  de  feuilles  de  thym, 

grossierement  hachees 
V2  c.  a  cafe  de  sel,  un  peu  de  poivre  bien  melanger  le  tout  dans  un  bol 

6  tranches  de  jambon  de  campagne  couvrir  3  filets  d'une  tranche  de  jambon, 

badigeonner  d'huile  condimentee.  Repeter 
1'operation,  poser  les  filets  restants  au- 
dessus  (photo  1).  Veiller  a  ce  que  le  «roti» 
ait  partout  la  meme  epaisseur.  Envelopper 
avec  le  jambon  restant  (photo  2),  ficeler  a 
intervalles  d'env.  1  cm  (photo  3) 

beurre  a  rotir  chauffer  fortement  dans  une  poele,  baisser 

le  feu,  saisir  la  viande  env.  15  min,  sur  toutes 
les  faces,  attendre  la  formation  d'une  croute 
avant  de  retourner,  poser  sur  la  plat  pre- 
chauffe.  Avec  Phuile  restante,  badigeonner 
le  rdti.  Piquer  le  thermometre  a  viande 
dans  la  partie  la  plus  epaisse,  eponger  la 
graisse  de  la  poele 

Cuisson:  env.  1  V2  heure  au  milieu  du  four  prechauffe.  (Temperature  a  cceur: 
env.  65  °C.  Peut  patienter  env.  30  min  a  60  °C) 

Sauce  au  vin  rouge 

donne  env.  2%  dl 

1  V2  dl  de  vin  rouge  (p.  ex.  merlot) 

1  V2  dl  de  bouillon  de  bceuf 

2  echalotes,  finement  hachees 
1  gousse  d'ail,  pressee 

1  c.  a  cafe  de  sucre 

1  V2  c.  a  cafe  de  Maizena  express  claire 

2  petites  tomates,  epepinees, 
en  quartiers 

selon  besoin  sel,  poivre 


porter  le  tout  a  ebullition  dans  la  meme 
poele,  faire  reduire  de  moitie 

delayer  dans  le  liquide  bouillant  en  remuant, 
cuire  env.  1  min 

ajouter,  chauffer  un  instant 
assaisonner 
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Creme  brulee  a  rorange  et  salade  cTagrumes  a  la  marocaine 


Creme  brulee 
a Forange 


2-3  oranges 
20  g  de  fecule  de  maTs 
150  g  de  creme  fraTche 
env.  4  cs  de  sucre  de  canne  brut 

5  Couper  deux  oranges  en  deux  et  en 
exprimer  le  jus.  Racler  proprement  les 
ecorces  et  les  placer  au  frais.  Mesurer 
2,5  dl  de  jus.  Si  necessaire,  completer 
w  avec  le  jus  d'une  troisieme  orange. 

;  Prelever  env.  1  dl  de  jus  d'orange 
et  y  delayer  la  fecule.  Porter  le  reste 
du  jus  a  ebullition,  y  verser  la  fecule 
delayee  en  remuant  et  laisser  cuire 
1  min,  sans  cesser  de  remuer,  jusqu'a 
epaississement.  Eloigner  la  casserole 
du  feu,  y  incorporer  la  creme  fraTche. 

Repartir  la  preparation  dans  les 
moities  d'orange  evidees.  Placer  au 
frais  durant  2  h. 

4  Avant  de  servir,  saupoudrer  regulie- 
rement  les  cremes  de  sucre.  Faire  ca- 
rameliser  a  Taide  d'un  chalumeau  de 
cuisine  (voir  p.  48-50)  ou  sous  le  ser- 
pentin  du  gril  dans  le  four. 


VARIANTE  AU  CITRON  N/OUS  pouvez 
remplacer  les  oranges  par  des  citrons 
en  adaptant  les  quantites  comme 
suit:  utiliser  1,5  dl  de  jus  de  citron, 
en  prelever  0,5  dl  et  y  delayer  2  cc 
de  fecule.  Porter  le  reste  du  jus  a 
ebullition  avec  50  g  de  sucre.  Lier 
avec  la  fecule  delayee,  affiner  avec 
75  g  de  creme  fraTche. 

Preparation:  env.  30  min;  refrigeration: 
env.  ?.  h  Par  personne,  env.  2  g  de 
proteines,  13  g  de  lipides,  36  g  de 
glucides,  llOO  kj  /  270  kcal 
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Salade  d'agrumes  a  la  Marocaine 


§  lngredicnts  : 

•  2  pamplemousses  roses 
°  5  oranges 

8  10  cl  de  sirop  cTorgeat 
0  liqueur  d'amandine 
°  1  baton  de  cannelle 

•  2  elous  de  girofle 
n  1  etoile  d'anis 

0  I  bouquet  de  menthe 
°  6  grains  de  poivre 
°  sucre  glace 


!&  Preparation  : 

1-  Versez  le  sirop  cTorgeal,  10  cl  d'eau  et  une  bonne  tombee  de  liqueur  d^amandine  dans  une 
casserole,  ajoutez  les  epices,  portez  a  ebullition  et  laissez  infuser  hors  du  feu  pendant 

20  min, 

2-  Prelevez  le  zeste  d'une  orange,  emincez-le  fmement,  Faitcs-lc  blanchir  4  min  environ  dans 
de  1'eau  bouillante. 

3-  Pelez  les  oranges  et  les  pamplemousses  a  vif.  Detachez  les  quarticrs,  sans  prendre  les 
membranes,  en  vous  plagant  au-dessus  d'un  saladier  afin  de  recuperer  le  jus.  Couper  les 
quartiers  en  deux 

4-  Mettez  les  agrumes  dans  le  saladier,  arrosez-les  avec  le  sirop  tiede  filtre  et  ajoutez  quelques 
feuillcs  de  menthc.  Melangez  bien  et  reservez  au  moins  1  h  au  refrigerateur. 

5-  Au  moment  de  servir,  repartissez  la  salade  de  fruits  dans  des  coupelles.  Decorez  de  menthe 
et  de  zestes,  puis  saupoudrez  de  sucre  glace. 


Repas  des  Potes-au-Feu  du  mardi  3  mars  2010 
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Mardi  du  1  avril  2010 


Feuilletes  de  pointes  cTasperges  et  beignets  de  choucroute 

(amuse  bouche) 

>|o|o|o|o|o|o|< 

Sashimis  de  thon  rouge 

>|o|c)o|c)o|c); 

Oignons  rouges  farcis  aux  grenouilles 

>|c|c)c|c(c|c); 

Poulet  a  la  bresilienne 

>|©|o)o|c)o|o); 

Fromages 

>|o|o|o|o|o|o|< 

Nbusse  de  kiwi 


Sashimis  de  thon  rouge 
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Sashimis  de  thon  rouge  et  son  espuma 
sesame-wasabi 


Marche  pour  4  personnes 


450  gr  de  thon  rouge 

1  c.  a  soupe  de  wasabi  en  tube 

2  c.  a  soupe  de  sauce  soja 

2  c.  a  soupe  de  sauce  nuoc-mam 

2  c.  a  soupe  de  jus  de  citron  presse,  mais  passe  au  tamis 

20  cl  d'huile  de  colza 

2  c.  a  soupe  d'huile  de  sesame 

40  gr  de  gingembre  marine  au  vinaigre,  egoutte 

Feuilles  de  cohandre  fraiche 

sel  de  Guerande 

1  siphon  et  1  a  2  cartouches  Kisag 


Mise  en  place  /  Preparation 


Emulsionner  le  wasabi.  les  sauces  de  soja  et  de  nuoc-mam,  le  jus  de  citron  et  les  deux  huiles  au  mixeur 
plongeant.  Verser  dans  le  siphon  et  fermer.  Inserer  1  cartouche  de  gaz,  bien  secouer,  et  placer  au  froid. 

Couper  le  filet  de  thon  en  fines  tranches  et  les  disposer  sur  une  ardoise.  Recouvrir  de  gingembre  marine  cisele  en 
batonnet,  ajouter  des  feuilles  de  coriandre  entiere  ou  ciselee. 

Remplir  des  petites  coupes  transparentes  avec  le  siphon  et  les  deposer  sur  Tardoise,  servir  aussitot ! 
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Oignons  rouges  farcis  aux  grenouilles 


Pour  4  personnes 


•  4  oignons  rouges  moyens 

•  4cs  cfhuile  cTolive 

•  4  brindilles  de  thym 

•  sel  et  poivre  du  moulin 


-  laver  les  oignons  rouges  sans  les  peler 

"  rKUX  3/4  de  ,a  h3Uteur  afjn  d'en  fe'Te  un  couvercle 


•  ldl  de  creme  a  35% 

•  M.  environ  I  heore  *  coisses  de  grenouiiies  saiees  et  poivrfe  da„s  ld,  *  ^  35% 


lcc  de  thym  effeuille 
'  sel,  poivre  du  moulin 


-  egoutter  les  cuisses  de  grenouilles  et  les  passer  a  la  farine 

feSfE ^etmelan9er3|aP"'Ped"oignonhachee 

•  rarcir  les  oignons  rouges  de  cette  farce 

•  reserver  au  chaud  dans  un  four  a  110° 
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Fumet  de  qrenouilles  :  •  les  os  des  cuisses  de  grenouilles  ci-dessus 

•  2dl  de  vin  blanc 

•  1  bouquet  garni 

•  1  carotte 

•  1  echalote 

•  1  clou  de  girofle 

•  1  feuille  de  laurier 

•  2dl  de  creme  a  35% 

•  30gr  de  beurre 

•  sel,  poivre 

-  dans  une  grande  casserole,  incorporer  le  bouquet  garni,  la  carotte  coupee  en  trongons,  1'echalote 
coupee  en  des,  le  clou  de  girofle  et  la  feuille  de  lauriers  avec  les  os. 

-  faire  cuire  pendant  environ  15  minutes  a  feu  moyen  avec  2dl  de  vin  blanc  et  autant  d'eau. 

-  assaisonner,  passer  au  chinois  etamine,  reserver 

-  faire  reduire  le  fumet  de  grenouilles 

-  ajouter  la  creme  a  35%,  laisser  legerement  reduire 

-  saler,  poivrer  et  monter  au  fouet  avec  30gr  de  beurre  frais 

-  reserver  jusqu'au  dressage 


Cotes  de  bettes  :         •  200gr  de  cotes  de  bettes 

•  20gr  de  beurre 

•  0.5dl  de  bouillon  de  legumes 

•  sel,  poivre 

-  retirer  la  pellicule  fine  qui  recouvre  1'exterieur  et  Tinterieur  des  cotes  de  bettes 

-  laver  et  couper  en  trongons 

-  faire  suer  les  trongons  au  beurre.  Saler  et  poivrer 

-  mouiller  avec  le  bouillon  de  legume  et  cuire  doucement  pendant  5-6  minutes  afin  de  les  garder  croquants 

-  reserver 


Grenouilles  poelees  :     •  200gr  de  cuisses  de  grenouilles  marinees  a  la  creme 

•  20gr  de  beurre 

•  lcs  de  farine 

•  lcs  de  ciboulette  ciselee 

•  sel,  poivre 

-  egoutter,  passer  a  la  farine 

-  faire  sauter  au  beurre  clarifie  les  cuisses  jusqu'a  ce  qu'elles  aient  pris  une  belle  couleur 

-  assaisonner  de  sel  et  de  poivre  du  moulin  en  fin  de  cuisson 

-  ajouter  les  trongon  de  cotes  de  bettes,  melanger,  reserver 


Dressaqe  :  •  lcs  de  ciboulette  ciselee 

•  4  grandes  feuilles  de  persil  plat 

-  sur  chaque  assiette  chaude,  poser  un  oignon  farci  avec  son  chapeau,  agremente  d'une  feuille  de  persil  plat 

-  repartir  la  garniture  de  grenouilles  et  cotes  de  bettes 

-  ajouter  le  fumet  de  grenouille  prealablement  emulsionne 

-  parsemer  d'un  peu  de  ciboulette 
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Poulet  a  la  bresilienne 


Choisir  un  gros  poulet  selon  le  nombre  de  convives. 

Inciser  env.  1  cm  la  peau  sur  le  dos  du  poulet. 

Decoller  la  peau  de  la  chair  dans  tous  les  recoins  du  poulet 

(cuisses,  ailes,  dos,  flans,  etc.) 

Inserer  le  plus  de  farce  possible  entre  la  peau  et  la  chair. 

Recoudre  1'ouverture  et  epicer  la  peau. 

Cuire  au  four  comme  un  poulet  roti  traditionnel. 

FARCE 

Env.  120  gr  de  fromage  rape 
2,5  dl  de  creme  entiere 
Une  pomme-de-terre 
Une  carotte 
Une  tomate 

1/2  poivron  de  chaque  couleur  (vert,  rouge  et  orange) 
Un  peu  de  vin  blanc 

Couper  le  tout  en  des  le  plus  petit  possible. 

Melanger,  additionner  d'un  peu  de  vin  blanc,  gouter  et 

assaisonner  selon  vos  gouts. 
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Mousse  de  kiwi 


2  dl  de  cr&me  fouettee  /  1  kiwi  I  Un  peu  de  menthe  pour 
le  decor. 

Mixer  le  kiwi  avec  le  sucre  et  Feau.  Ne  pas  passer  au 
tamis.  Ajouter  les  jaunes  cTceufs  et  monter  ce  m^lange 
au  bain-marie,  II  faut  atteindre  60  a  65  °C,  temperature 
a  laquelle  Tenzyme  qui  empeche  la  gelatine  de  prendre 
est  detruite.  Ajouter  la  gelatine  prealablement  ramollie 
a  Feau  froide  et  egouttee.  Donner  un  coup  de  fouet.  Re- 
froidir  la  masse  sur  glace.  Incorporer  le  blanc  d  oeuf 
monte  en  neige  et  la  creme  fouettee.  Laisser  prendre  la 
mousse  au  refrig&rateur  pendant  quelques  heures. 

Dresser  la  mousse  dans  des  coupes.  Garnir  avec  des 
tranches  de  kiwi  et  de  la  menthe. 
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Mardi  4  mai  2010 


Tomates  cerises  a  l'ail  sur  canapes  d'aubergine 

✓|o|o|o|o|o|o|o|< 

Timbale  «Mas  Bellevue» 

✓|o|o|o|o|o|o|< 

Goujonnettes  de  cabillaud 

>|©|c(o|c(o|c(c 

Feuillete  de  ris  de  veau 

Ho|o|o|o|o|o|< 

Pigeon  sur  son  ragout  d'asperges 

>|o|c)c|c(c|c(; 

Fromages  fermiers 

>|o|o|o|o|o|o|< 

Parfait  de  Rhubarbes  aux  agrumes 


Tomates  cerises  a  l'ail  sur  canapes  cTaubergine 
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Tomates  cerises  a  1'ail 
sur  eanapes  cTaubergine 

Pour  4  personnes 

Ces  amuse-bouches  vegetariens  d'inspiration  mediterraneenne  eonstituent  une  entree 
raffinee,  surtout  si  vous  les  decorez  d'une  feuille  de  basilic  frais  juste  avant  de  servir. 

1  aubergine  coupee  en  12  tranches  2  gousses  d'ail  ecrasees 

2  c.  a  s.  d'huile  d'olive  +  un  peu  pour  badigeonner       450  g  de  tomates  cerises  coupees  en  deux 
Sel  et  poivrc  noir  moulu  1  poignee  de  feuilles  de  basilic  hachees 

Faites  chauffer  un  gril  en  fonte.  Badigeonnez  les  deux  faces  des  tranches  d'aubergine  d'huile, 
au  pinceau,  puis  salez-les  et  poivrez-les. 

Faites  griller  les  tranches  d'aubergine  par  petites  quantites,  5  min  de  chaque  cote  :  elles  doivent 
etre  bien  tendres.  Transferez-les  au  fur  et  a  mesure  dans  un  grand  plat  et  gardez-les  au  chaud. 

Parallelement,  faites  chauffer  1'huile  dans  une  poele.  Mettez-y  1'ail  a  revenir  1  min  environ,  puis 
ajoutez  les  tomates.  Salez  et  poivrez.  Laissez  cuire  10  min  environ  :  la  chair  doit  etre  fondante. 
Rectifiez  1'assaisonnement  si  necessaire,  ajoutez  le  basilic  et  melangez. 

Disposez  les  tranches  d'aubergine  grillees  sur  un  plat  de  service.  Repartissez  les  tomates 
cerises  dessus  et  servez  sans  attendre. 
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Timbale  «Mas  Bellevue» 


/ 


Ingredients  pour  4  personnes:         2  avocats 

1  mangue 

200  g  de  crevettes  avec  queue 
Huile  d'olive 
Sel 

Poivre 

Piment  d'Espelette 
Coriandre 
1  citron  vert 
1  citron  jaune 

Avocats 

Couper  les  avocats  en  petits  morceaux.  (Garder  4  tranches  completes  pour  la  decoration 
de  1'assiette)  Ajouter  2  cs  de  jus  de  citron  vert,  4  cs  d'huile  d'olive,  sel,  poivre,  1/3  cc  de 
piment  d'Espelette  ou  Sanbal  et  de  la  coriandre  coupe  fin.  Bien  melanger  et  laisser 
mariner  au  frigo. 

Crevettes 

Decortiquer  et  couper  en  petit  morceaux.  (Garder  4  pieces  pour  la  decoration  de 
1'assiette)  Ajouter  2  cs  de  jus  de  citron  vert,  le  zeste  du  citron  jaune,  3  cs  d'huile  d'olive, 
1  gousse  d'ail,  sel,  poivre,  1/3  cc  de  piment  d'Espelette  et  de  la  coriandre  coupe  fin.  Bien 
melanger  et  laisser  mariner  au  frigo. 

Mangue 

Couper  en  lamelles  et  reserver  au  frigo. 
Dressage 

A  1'emporte  piece:  1  ere  couche  avocat,  puis  la  mangue  et  couvrir  avec  les  crevettes. 

Decorer  1'assiette  avec  une  crevette  entiere,  la  tranche  de  mangue  et 
selon  fantaisie.(citron  vert,  herbes,  etc) 

En  verine:  1  ere  couche  avocat,  puis  la  mangue  et  couvrir  avec  les  crevettes. 

Decorer  la  verine  avec  une  crevette  entiere  et  pose  sur  par  ex.  une  ardoise, 
ajouter  selon  fantaisie.(citron  vert,  herbes,  etc) 
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Goujonnettes  de  cabillaud 


Ingredients  pour  4  personnes:         4  filets  de  cabillaud 

1  petit  chou 
10  cl  de  sauce  soja 
15  cl  de  vinaigrette 
1  echalote 
Ciboulette 
Coriandre 

Preparation 

Badigeonner  un  cote  du  filet  de  cabillaud  avec  de  la  sauce  soja. 
Entreposer  au  refrigerateur  pour  faire  secher  la  sauce. 

Badigeonner  a  nouveau  une  deuxieme  fois,  voir  une  troisieme,  de  la  meme  facon. 
Separer  les  feuilles  du  chou. 

Laver  et  les  mettre  dans  de  1'eau  salee  en  ebullition. 
Rafraichir,  eponger  dans  un  torchon,  tailler  dans  un  saladier. 
Ciseler  1'echalote. 

Meler  au  chou  la  vinaigrette  et  Techalote. 

Remuer  et  verifier  1'assaisonnement.  Repartir  sur  4  assiettes. 

Badigeonner  d'huile  la  plaque  du  fourr  y  poser  les  filets  de  cabillaud  sur  le  cote 
badigeonner  de  sauce  soja  et  laisser  cuire  2  a  3  minutes. 

Ne  pas  saler  la  sauce  soja  suffit. 

Pour  servir,  prelever  les  filets  de  cabillaud  avec  une  spatule  souple,  poser  sur  le  chou. 

Sur  chacun  des  filets  de  poisson,  decorer  avec  un  peu  de  ciboulette  ciselee  et  de 
: — Hro  hachee. 
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Feuillete  de  ris  de  veau 


600gr  de  ris  de  veau  pares,  300gr  d'epinards  frais,  30gr  de  morilles  sechees,  5cl  de  vin 
blanc,  20cl  de  creme  f  leurette,  2  echalotes  hachees,  300gr  de  pate  feuilletee  maison, 
sel,  poivre,  beurre,  jaune  d'ceuf. 

La  pate  feuilletee  : 

Coupez  net  des  rectangles  de  pate  feuilletee  maison  avec  un  bon  couteau,  ne  dorez  pas 
les  bords,  si  le  jaune  d'oeuf  coule  il  empechera  la  pate  de  se  developper  et  de  monter. 

La  sauce  aux  morilles  : 

Faites  tremper  les  morilles  quelques  heures  a  l'eau  chaude.  Filtrez  l'eau  de  trempage  et 
reduisez  la  presque  a  glace.  II  doit  vous  rester  environ  5cl  de  liquide.  Reservez  cet 
arome  de  morilles  maison.  Lavez  soigneusement  et  sechez  les  morilles  rehydratees. 
Faites  suer  au  beurre  les  echalotes  puis  ajoutez  les  morilles,  le  vin  blanc,  donnez  un 
bouillon  pour  evaporer  1'alcool  et  ajoutez  la  creme  et  1'arome  de  morilles,  saler  et  cuire 
6  a  8  mn.  Reservez.  Vous  pouvez  f  aire  cette  sauce  a  \'a\/ance.  et  la  rechauf  f  er  doucement 
au  moment  du  service. 

Les  e.pinards  : 

Lavez  et  equeutez  les  epinards.  Dans  une  sauteuse  faites-les  tomber  3mn  au  beurre 
mousseux,  assaisonne.^:,  r£serve.z.  AAeme  chose  que  pour  la  sauce,  vous  pouvez  les 
preparer  a  Vavance.  et  les  rechauffer  quelques  secondes  au  micro-ondes. 

Les  ris  de  veau  : 

La  veille  :  Faites  degorger  les  ris  de  veau  a  l'eau  glacee  avec  un  peu  de  vinaigre  d'alcool 
puis  mettez-les  dans  une  casserole  a    l'eau  f  roide  salee  et  citronnee  et  portez  juste  a 


ebullition  a  feu  doux.  Egouttez-les  et  raf raTchissez-les  puis  retirez  les  membranes. 
Egrainez  en  petites  noix  et  reservez  au  frais. 

La  f  inition  : 

Chauffez  le  four  a  180°,  et  faites  cuire  les  feuilletees  12  minutes  environ  a  surveiller. 
Pendant  ce  temps,  rechauffez  la  sauce  et  les  epinards,  saiez  et  poivrez  ies  ris  de  veau 
et  faites  les  dorer  5  minutes  au  beurre  en  les  gardant  moelleux. 

Le  dressage  : 

Coupez  dans  le  sens  de  1'epaisseur  les  feuilletes  des  la  sortie  du  four.  Posez  les  fonds 
sur  les  assiettes  chaudes,  couvrez-les  avec  un  lit  d'epinards,  ajoutez  les  ris,  nappez  de  la 
sauce  aux  morilles,  terminez  avec  le  chapeau  de  feuilletage.  Servez  aussitot. 
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Pigeon  sur  son  ragout  d'asperges 


Pigeon  au  thym  sur  un  ragoutd'aspetges 

Rour  8  peisonnes : 

o   4  pigeonsentiers 

o   500g  d'aspergesblanches(variante  :  asperges vertesou  melangees) 

o   150g  de  jambon  de  parme 

o   Legumespourun  bon  fond  de  sauce 

o  Thym 

Preparation: 

1.  Leverles8filetset  cuissesdespigeons,  lesgardera  temperature  ambiante. 

2.  Preparerun  bon  fond  de  pigeon  avec  lescarcasses,  du  vin  rose,  un  melange 
de  legumeset  un  bouquet  de  thym. 

3.  Grillerle  jambon  de  parme  au  fourentre  deuxtolespendant  15  min.  jusqu'a 
ce  qu'il  devienne  croustillant. 

4.  Prepareret  blanchir lesasperges. 

5.  Grillerle  pigeon  dansune  poele,  commencerpar lescuisses.  Griller lesfilets 
d7abord  2  min.  sur  le  cote  peau7  ensuite  lestoumersur  le  cote  chairet  retirer 
tout  de  suite  du  feu  ;  couvrirla  poele  avec  une  assiette  et  laissertirerpendant 
5min. 

6.  arrangerselon  la  photo  surune  assiette  chaude  ! 
05.05.2010  /Dieter  Fisc  her 
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Parfait  de  rhubarbe  aux  agrumes 


Parfertde  rhubarbe  etaux  agiumes 

Pour  14  peisonnes  (quantrtes  comme  sur  la  photo) : 

o  500g  de  itiubarbe 

o  2  csde  vin  blanc 

o  lOOg  de  sucre 

o  ^ste  d'un  citron 

o  2  oe  ufs 

o  lOOg  de  sucre 

o  2.5  dl  de  creme 

o  5  orangesjaunes 

o  5  orangessanguines 

o  4grapefruits 

o  Gingembre  :  2  bellesracines 

o  Sucre  eteau  pourle  sinop 

Preparation  : 

A)  le  parfaitde  itiubarbe 

1.  prepareret couperla  itiubarbe  en  petitsmorceaux,  puismelanger  avec  le 
vin  blanc.  Faire  cuire  le  tout  a  feu  douxdansune  casserole  fermee  jusqu'a  ce 
que  la  itiubarbe  soit  reduite  en  compote,  laisser refroidir. 

2.  battre  lesoeufsen  mousse. 

3.  battre  vigoureusement  la  creme  et  melangeravec  lesoeufsen  mousset  la 
compote 

4.  verserle  tout  dansun  moule  a  cakeen  teflon  ou  en  verre  et  couvrird'une 
feuille  d'aluminium.  Laisserrefroidirau  minimum  3  heuresau  congelateur. 

B)  lesagrumes 

1.  lever lesfiletsdesorangeset grapefruits;  lesmettre  dansune  cuvette  sans 
le  jus. 

2.  pelerle  gingembre,  le  couperen  forme  d^allumetteset  preparerun  sirop 
de  gingembre 

3.  enleverla  moitie  du  sirop  de  gingembre  et  melangeravec  lesfilets 
d'agnjmes 

4.  faire  reduire  le  sirop  avec  lesallumettesde  gingembre  jusqu'a  ce  qu7il 
caramelise.  Faire  refroidir lesallumettescarameliseessur un  papier 
blechrein. 

Arrangerle  dessertselon  la  photo. 
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VITE  FAIT 


Puree  de  thon  aux  olives 
(4) 

4-6  portions 

2  filets  danchois 

1-2  brinsde  persil  plat 

90  g  d'olives  vertes  denoyautees 

1  cs  de  capres 

1  gousse  dail 

2  cs  de  yogourt  nature,  40  g 

1  boite  de  thon  a  rhuile,  poids 
egoutte  90  g 
%h  cc  de  harissa 
1  cs  de  jus  de  citron 


1  Hacher  les  filets  cTanchois  et  le 
persil.  Reduire  en  puree  pas  trop 
fine  dans  un  robot  menager  avec 
les  olives,  les  capres,  la  gousse 
d'ail  pressee,  le  yogourt  et  le  thon 
emiette  (avec  son  huile). 

2  Relever  avec  la  harissa  et  le  jus 
de  citron. 

Servir  en  entree  avec  d  autres  mets  et  des 
galettes  de  pain. 

Preparation:env.20  minutes 

Par  personne  (quantites  pour  4  person- 
nes)}  env.  8gde  proteines,  11  g  de  lipides, 
4gde  glucides,  600  kj/  150  kcal 


Les  epices  les  plus  utilisees  dans 
la  cuisine  marocaine  sont  dispo- 
nibles  a  Migros  -  en  partie  uni- 
quement  dans  les  plus  grands 
magasins,  voire  regionalement  - 
ou  dans  les  epiceries  fines. 


CUISINE  DE  SAISON  1/2004 
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Mezze  (entrees)  pour  4  a  6  personnes 

UN  JEU  D'ENFANT  


Puree  de  chou-f leur 
al'ail(1) 

4-6  portions 

1  petit  chou-fleur  env.  450  g 
3  gousses  d'ail 

sel 

2  cs  de  lait 

3-4  brins  de  persil  plat 

1-2  brins  de  coriandre  fraiche 

1  cs  dhuile  d'olive 

1A  de  cc  de  cumin  en  poudre 

}h  ccde  harissa 

poivre  noir  du  moulin 

1  cs  dejusdecitron 

1  Separer  le  chou-fleur  en  petits 
bouquets.  Les  faire  cuire  jusqua 
tendrete  avec  les  gousses  d'ail 
dans  de  1'eau  salee  additionnee 


de  lait,  durant  env.  15  minutes. 
Laisser  egoutter. 

2  Ecraser  finement  le  chou-fleur 
et  Tail  a  la  fourchette.  Hacher 
2  c.  a  soupe  de  persil  et  1  c.  a 
soupe  de  coriandre,  incorporer  a 
la  puree  avec  Thuile  d'olive,  le 
cumin  et  la  harissa.  Saler,  poivrer 
et  relever  avec  du  jus  de  citron. 

Servir  en  entree  avec  cTautres  mets  et  des 
galettes  de  pain.  Au  Maroc,  on  sert  une  pu- 
ree  d'aubergines  appelee  zaalouk.Mous 
pouvez  toutefois  la  preparer  avec  d'autres 
legumes,  comme  ici  avec  du  chou-fleur. 

Preparation:env.30  minutes 

Par  personne  (quantites  pour  4  person- 
nes),  env.  4gde  prottines,  4gde  lipides, 
6gde  glucides,  300  kj  1 70  kcal 
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Salade  tiede  cTasperges  aux  morilles 


Pour  6  a  8  personnes 

INGREDIENTS 

1  botte  d'asperges  vertes 
1  botte  cTasperges  sauvages 
300g  de  morilles  fraiches 
3  echalotes 
1  botte  de  clboulette 
Gingembre  frais 
Huile  de  noisette 
Vinaigre  balsamique  blanc 
Sel  et  poivre 

LES  ASPERGES 

Eplucher  avec  soins  les  asperges,  eliminer  les  parties  trop  filandreuses,  debiter  les 
asperges  en  fines  rondelles,  et  couper  en  long  les  pointes  env.  3cm.  Cuire  env. 
10  minutes  dans  l'eau  bouillante  avec  une  pincee  de  sel,  une  pincee  de  sucre  et  une 
cuillere  a  cafe  de  beurre.  Les  asperges  doivent  rester  croquantes.  Les  passer  sous 
l'eau  froide  et  reserver. 

LES  MORILLES 

Bien  les  nettoyer,  emincer  les  echalotes  et  faire  revenir  dans  une  poele  env. 
10  minutes. 

FINITIONS 

Raper  fin  le  gingembre.  Faire  revenir  les  asperges  separement  dans  un  peu  de 
beurre,  apres  deglacer  avec  le  vinaigre  balsamique  et  ajouter  le  gingembre,  saler  et 
poivrer  selon  les  gouts  et  juste  avant  de  dresser  rajouter  un  trait  d'huile  de  noisette. 

DRESSAGE 

Disposer  les  asperges  coupees  dans  le  fond  de  1'assiette,  melanger  les  asperges 
sauvages  aux  morilles  et  deposer  sur  la  preparation,  ensuite  parsemer  de  ciboulette. 
Servir  legerement  tiede. 

BON  APPETIT 

Potes  au  Feu  /  mardi  ler  juin  2010/JPH.  Leumann 
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Mille  feuilles  au  crabe  et  a  Tavocat 


Millefeuille  croustillant  au  crabe  &  avocat  (  6  personnes) 


2  avocats 

1  boite  de  chaire  de  crabe 
1  lime 

Quelques  tomates  cerise 
Julienne  de  carottes/celeri 
1  paquet  feuilles  de  brick 
Sel,  poivre,  Tabasco,  huile  d'olive 


Dans  un  saladier,  melanger  les  avocats,  la  chaire  de  crabe  (prealablement  egouttee),  le  jus  de  lime, 
Thuile  d'olive.  Corriger  1'assaisonnement  avec  sel,  poivre,  Tabasco.  Reserver  au  frais. 

Decouper  les  tomates  cerise  en  lamelles. 

Decouper  des  cercles  de  brick  (6  par  personne)  avec  un  emporte-piece.  Sur  du  papier  sulfurise, 
deposer  la  moitie  des  cercles,  les  beurrer  avec  du  beurre  fondu,  les  recouvrir  avec  les  autres  cercles 
(de  fagon  a  les  doubler).  L'on  doit  avoir  3  cercles  doubles  par  personne. 


Dans  un  four  prechauffe  a  170  degres,  les  laisser  environ  8  minutes  jusqu'a  ce  que  la  feuille  soit  dure 
et  craquante.  Les  sortir  et  reserver  a  l'air  libre. 


Dressage 


Sur  une  assiette,  deposer  un  premier  cercle  de  brick,  monter  une  couche  de  lamelles  de  tomate. 
Deposer  ensuite  la  seconde  couche  de  brick,  deposer  1  cuillere  a  soupe  de  notre  farce  d'avocat, 
recouvrir  avec  la  derniere  couche  de  brick.  Dresser  quelques  juliennes  de  legumes  prealablement 
assaisonnees  (huile,  vinaigre,  etc.) 
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Poitrine  de  poularde  aux  asperges  blanches  et  vertes 
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Poitrine  de  poularde  a  Testragon  avec  asperges  blanches  et 
vertes 


Preparation 

1#     Peler  les  asperges  blanches  en  partant  de  la  pointe, 
trancher  la  base.  Faire  cuire  les  asperges  blanches  et 
vertes  dans  un  grand  volume  d'eau  salee  en  les  gardant 
croquantes.  Egoutter.  Couper  les  asperges  blanches  en 
trongons  biseautes  de  2  cm.  Saler,  sucrer  et  poivrer. 

2.  Pour  la  roulade,  hacher  fin  1'oignon.  Detailler  le  pain  en 
menus  des,  puis  les  faire  dorer  dans  le  beurre.  Reserver 
dans  une  jatte.  Dans  la  meme  poele,  faire  suer  1'oignon. 
Ciseler  la  ciboulette.  Ajouter  le  tout  au  pain  ainsi  que  les 
jaunes  d'oeuf  et  la  creme.  Hacher  fin  les  deux  varietes 
de  jambon  et  les  ajouter  egalement.  Raper  le  zeste  du 
citron  par-dessus.  Assaisonner  bien  releve  de  sel  et  de 
poivre.  Inciser  les  poitrines  de  volaille  dans  la  longueur 
sans  les  trancher  completement.  Les  ouvrir  en 
portefeuille.  Y  repartir  la  farce,  enrouler  bien  serre.  Saler 
et  poivrer.  Envelopper  chaque  roulade  dans  une  feuille 
d'aluminium,  puis  faire  pocher  env.  20  min  dans  de  1'eau 
a  80  °C.  Retirer  et  laisser  reposer  un  instant. 

3.  Poiir  la  bearnaise,  melanger  les  jaunes  d'oeuf  avec  le  vin 
blanc  dans  une  jatte  en  inox.  Saler  legerement.  Fouetter 
au  bain-marie  jusqu'a  consistance  mousseuse. 
Incorporer  le  beurre  peu  a  peu  tout  en  continuant  de 
fouetter.  Relever  de  sel,  poivre  et  jus  de  citron.  Hacher 
fin  1'estragon  et  1'incorporer. 

4.  Pour  la  finition,  nettoyer  les  chanterelles,  les  couper  en 
deux  et  les  faire  suer  brievement  dans  le  beurre.  Saler. 
Couper  la  roulade  de  poulet  en  tranches  d'env.  2  cm 
d'epaisseur.  Les  dresser  en  forme  de  tourelle  avec  les 
pointes  d'asperges  vertes.  Disposer  les  asperges 
blanches  et  les  chanterelles  tout  autour.  Napper  de 
sauce  bearnaise. 


Temps  de  preparation 

90  min  ;  pochage:  env.  20  min 

Valeurs  nutritives 

1  portion  env. 

calories:  490  kcal 

proteines:  26  g 

lipides:  37  g 

glucides:  14  g 


Conseils  a  propos  de  cette 
recette: 

■  Alfred  Klink  complete  le  dressage  avec  un 
peu  de  sauce  carbonara  battue. 

Ingredients 


Garniture 

8  asperges  blanches 

1  2  pointes  d'asperges  vertes 

sel 

sucre 

un  peu  de  poivre 

lOOg  de  chanterelles 

1  cs  de  beurre 

Roulade  de  volaille 

1  oignon 

2  tranches       de  pain  de  mie 
0.5  cs  de  beurre 

0.5  bouquet  de  ciboulette 

2  jaunes  d'oeuf 

1  cs  de  creme 

1  tranche  dejamboncuit 

2  tranches  de  jambon  de  Parme 

0.5  citron  bio 

2  poitrines  de  poularde  ou  de 

poulet  d'env.  1  30  g 

Sauce  bearnaise 

2  jaunes  d'oeuf 

3  cs  de  vin  blanc  sec 
1  00  g  de  beurre 

sel 

poivre  de  Cayenne 


jus  de  citron 
0.25  bouquet  d'estragon 
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Dessert  a  la  rhubarbe 


Pour  b  a  8  personnes 

COMPOTE  DE  RHUBARBE 

800g  de  rhubarbe,  epluchees  en  morceaux 
6c.  a  soupe  de  sirop  de  grenadine 
1  citron  non  traite,  zeste  rape 

1  c.  a  soupe  de  jus 

2  c.  a  soupe  d'amaretto 


Melanger  tous  les  ingredients,  y  compris  le  jus  de  citron,  dans  une  casserole,  cuire 
doucement  couvert  en  tenant  croquant.  Filtrer  env.  ldl  de  jus  de  rhubarbe  dans  une 
assiette  creuse,  ajouter  Tamaretto,  reserver.  Laisser  refroidir  compote  et  liquide. 


CREME  DE  SERE 

500g  de  sere  de  creme 
3  c.  a  soupe  de  sucre 
2  c.  a  soupe  d'amaretto 
1.8dl  de  demi-creme  fouettee 
Environ  500g  d'amarettis  tendres 

Bien  melanger  sere,  sucre  et  amaretto  avec  les  fouets  d'un  batteur  electrique. 
Incorporer  delicatement  la  creme  fouettee. 

MONTAGE 

Tourner  les  amarettis  par  portions  dans  le  liquide  reserve,  disposer  dans  les  coupes 
en  alternant  avec  la  creme  et  la  compote.  Mettre  env.  2  heures  a  couvert  au 
refrigerateur  jusqu'au  moment  de  servir. 
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potes  De  doux 

2010 


Concours  des  Potes-au-feu 


Entree 

Le  Tartare  de  Fera,  accompagne  de  son 
Fume  d'Omble  et  de  son  Ecrevisse  Exotique 

****** 

Plat 

La  Cassolette  de  Rognons  avec  ses  Filets  de 
Cailles,  ses  Mgnons  d'Agneaux  et  son  Flan  aux  Deux-Choux 
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LE  SENTIER  41eme  CONCOURS  GASTRONOMIQUE  DE  CUISINE  EN  PLEIN  AIR  Samedi  5  juin  2010 

o«  La  c:on.pRc4me  oes  potes  au  £&u 

RESULTATS  /  CLASSEMENT 


Sections 

Entree 

Plat  principal 

Creativite 

Gastronomie 

Presentation 

Tenue  en 
cuisine 

Montandon 

Points 

Rang 

Points 

Rang 

Points 

Rang 

Points 

Rang 

Points 

Rang 

Points 

Rang 

Points 

Rang 

1 

AJOIE 

41.0 

10 

41  0 

11 

220 

11 

310 

15 

37.0 

1 

160 

5 

530 

10 

2 

CRANS  CELIGNY 

40.0 

11 

44.0 

10 

24.0 

6 

45.0 

9 

21.0 

12 

17.0 

3 

51.0 

8 

3 

FRIBOURG 

35.0 

15 

40.0 

12 

23.0 

8 

320 

14 

26.0 

8 

11.0 

15 

72.0 

14 

4 

JORAT 

53.0 

6 

36  0 

14 

260 

4 

50  0 

7 

18.0 

15 

120 

12 

58  0 

13 

5 

LAVAUX 

43.0 

8 

45  0 

9 

220 

11 

45.0 

9 

27.0 

7 

150 

6 

50  0 

7 

6 

NEUCHATEL 

44.0 

38.0 

13 

24.0 

6 

40.0 

12 

23.0 

11 

18.0 

2 

51.0 

8 

7 

MONTREUX 

60.5 

1 

58.0 

3 

33.0 

2 

60.0 

4 

34.0 

3 

12.0 

12 

25.0 

2 

8 

MORGES 

42.0 

9 

21.0 

15 

180 

15 

330 

13 

19.5 

14 

15.0 

6 

72  0 

14 

9 

PIED  DU  JURA 

40  0 

11 

49  0 

8 

230 

8 

45.0 

9 

26.0 

8 

120 

12 

56  0 

12 

10 

PULLY 

37.0 

14 

55.0 

4 

23.0 

8 

53.0 

6 

20.0 

13 

14.0 

9 

54.0 

11 

11 

ROLLE 

58.0 

3 

52.0 

6 

29.0 

3 

58.0 

5 

29.0 

5 

15.0 

6 

28.0 

4 

12 

SION 

38.0 

13 

54  0 

5 

220 

11 

50.0 

7 

26.0 

8 

170 

3 

47  0 

6 

13 

VERSOIX 

59.0 

2 

74  0 

1 

350 

1 

71.0 

1 

36.0 

2 

190 

1 

8.0 

1 

14 

VEVEY 

56.0 

5 

50.0 

7 

22.0 

11 

64.0 

3 

28.0 

6 

13.0 

11 

43.0 

5 

15 

YVERDON 

57.0 

4 

64.0 

2 

250 

5 

70.0 

2 

33.0 

4 

14.0 

9 

260 

Prix  du  Jury:  YVERDON  Prix  du  conseil  de  confrerie:  FRIBOURG 

Prix  du  public:  VEVEY 

Challenge  Plat  principal  attribue  definitivement  a  Crans  Pre-Celigny 


Resultats  2010  seuls  06.06.2010  - 17:57 


60  -  1 60 


Mardi  7  septembre  2010 


^J^a  Clwa^  S2rxwa  ?&o£ 


Wam  ^X»M, 


Accras  de  morue  (Recette  antillaise) 
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250  gr  de  farine 
250  gr  de  morue 
2,5  dl  d'eau  environ 
1  oeuf 
Sel 

1  pincee  de  bicarbonate  de  soude 

2  gousses  d'ail 

Poivre,  cives  (oignon  nouveau)  ou  ciboulette,  persil 
1  pointe  de  piment  (piment  antillais  frais  -  selon  le  gout) 

La  veille,  faire  dessaler  la  morue  toute  la  nuit  dans  de  l'eau,  1'egoutter. 

Cuire  la  morue  dans  de  l'eau  non  salee,  enlever  soigneusement  la  peau  et  les 
aretes,  puis  1'emietter  finement.  Mettre  la  farine  et  le  bicarbonate  dans  un  bol,  ajouter 
l'eau  et  bien  melanger  (si  possible  au  fouet  electrique,  pour  eviter  les  "grumeaux"). 
Ajouter  ensuite  1'oeuf,  le  poivre,  les  cives  finement  hachees,  l'ail,  le  persil  et  le  piment. 
Bien  melanger  a  nouveau.  Ajouter  les  miettes  de  morue,  et  melanger  encore.  II 
convient  d'obtenir  une  pate  plus  epaisse  que  la  pate  a  beignets.  Rectifier  au  besoin 
1'assaisonnement.  Laisser  reposer  2  heures.  Faire  cuire  par  petites  cuillerees  dans 
une  profonde  bassine  d'huile  bouillante.  Retirer  les  accras  quand  ils  sont  dores  a 
point,  les  poser  sur  du  papier  absorbant.  Servir  tiede. 


Petite  tourtes  au  crabe 
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Petites  tourtes  au  crabe 


Inqredients  (4  personnes) 


(16  personnes) 


Pate  brisee  (1  rectangle  deja  abaisse) 

100  g  de  chair  de  crabe 

(event.  1  boite  de  miettes  de  crabe) 

2  oeufs 

(dont  1  pour  dorer  la  pate) 
1  oignon  moyen 
1  belle  gousse  d'ail 
1  cs  de  persil  hache 

3  belles  tomates 

(dont  1  pour  decorer  Tassiette) 
20  g  de  beurre 
1/2  cc  de  colombo 
1/2  cs  de  farine 
sel,  poivre 


Pate  brisee  (4  rectangles  deja  abaisses) 
350  g  de  chair  de  crabe 
(event.  3  a  4  boites  de  miettes  de  crabe) 
5  oeufs 

(dont  1  pour  dorer  la  pate) 
4  oignons  moyens 
4  belles  gousses  d'ail 
4  cs  de  persil  hache 
12  belles  tomates 
(dont  4  pour  decorer  Tassiette) 
80  g  de  beurre 
2  cc  de  colombo 
2  cs  de  farine 
sel,  poivre 


paprika  doux  +  pluches  de  persil  ou  cerfeuil  pour  decorer  les  assiettes 


Etaler  la  pate  sur  un  plan  farine,  Tetendre  encore  un  peu,  puis  foncer  des  moules  a 
tartelettes  beurres  et  farines.  Couper  autant  de  disques  de  pate  au  diametre  un  peu 
superieur  a  celui  des  tartelettes.  Placer  au  frais. 

Prechauffer  le  four  a  210°.  Ebouillanter  les  tomates  durant  10  secondes,  les  peler,  les 
epepiner  et  les  concasser.  Placer  les  morceaux  de  crabe  sur  du  papier  absorbant  (ou 
egoutter  le  contenu  des  boites).  Faire  suer  les  oignons  et  Tail  haches  durant  5  minutes  dans 
une  sauteuse  avec  le  beurre  et  le  colombo.  Ensuite,  incorporer  la  farine  et  remuer.  Ajouter 
les  tomates,  saler  et  poivrer.  Remuer  5  minutes  sur  feu  moyen,  puis  laisser  refroidir. 

Si  necessaire,  effilocher  le  crabe,  melanger  a  froid  avec  les  oeufs  et  le  persil  hache.  Saler  et 
poivrer  (si  necessaire). 

Lorsque  les  tomates  sont  froides,  ajouter  le  melange  crabe  oeufs  et  persil.  Remplir  les 
tartelettes.  Badigeonner  les  bords  a  Tceuf  battu  et  couvrir  des  disques  de  pates.  Dorer  la 
surface  a  Toeuf.  Enfourner  et  laisser  cuire  25  min.  Servir  tiede. 


Astuce  :  remplacer  le  crabe  en  boTte  par  des  pinces  de  crabes  surgelees  ("Selection"  de 
Migros) 
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Boudins  antillais 


La  glace  a  la  banane  : 

1  grande  banane  bien  mure 

175mlde  lait 

75  ml  de  creme  (entiere) 

50g  de  sucre  en  poudre 

jusde  1/2  citrcm 

Passerle  toutau  mixeret dansla  sorbetiere  jusqu'a  obtention  de  la  consistance  desiree. 


Colombo  de  gambas  au  lait  de  coco 
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Colombo  de  gambas  au  lait  de  coco 


Pour  2  personnes 

•  1 2  gambas 

•  3  tomates 

•  1  oignon 

•  1/2  poivron 

•  1/2  brique  de  lait  de  coco 

•  I  cuillere  a  cafe  de  colombo 

•  1  verre  d'eau 

•  1  cube  de  bouillon 

•  persil 

•  sel,  poivre 

Eplucher  et  emincer  1'oignon.  Le  faire  blondir  dans  une  sauteuse.  Ajouter  le  1/2  poivron 
epepine  et  coupe  en  petits  morceaux,  les  tomates  coupees  grossierement.  Verser  un  verre 
d'eau  dans  la  preparation,  ajouter  un  cube  de  bouillon,  la  poudre  de  colombo  et  laisser  mijoter 
5  minutes  Remuer  de  temps  en  temps. 

Ajouter  les  gambas  prealablement  lavees  et  decortiquees.  Mettez-les  dans  la  sauteuse.  Laisser 
mijoter  pendant  20  minutes  environ.  Saler  et  poivrer  si  necessaire.  Remuer  regulierement. 

Ajouter  le  lait  de  coco.  Remuer  de  temps  en  temps.  Laisser  mijoter  encore  10  minutes. 

Servir  le  tout  accompagne  de  riz  basmati.  Saupoudrer  le  colombo  de  gambas  de  persil. 


Pour fhnr...  Vouspouvez  bien  sur  mettre  abvantage  de  colombo.  Toul  dtpendsi  vous  aimez 
lesplats  ipic&s  ou  non.  Par  aiUeurs,  si  vous  n'awez  pas  de  tomates,  vouspouvez  les  remplacer 
par  une  petite  brique  de  concentri  de  tomate. 
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Poulpe  «  Stefano  » 


Recette  de  curry  poulpe 

Recette  pour  4  pers 


2  kg  de  poulpe 

1  gros  oignon 

3  cm  de  gingembre 

2  gousse  d'ails 

3  tomates 

2  pomme  de  terre 
2  C.S  de  curry  (madras) 
3-4  feuille  de  cary  poulet 
0,5  litre  d'eau 


cuire  le  poulpe  25  min  a  la  cocotte  minute,  le  peler  sous  l'eau  froide 
le  couper  en  morceaux  de  2  cm  ,reserver. 

mettre  chauffer  dans  un  work  3  C.S  d'huile  faire  revenir  l'oignon,  ails 
et  gingembre  ajouter  le  curry  et  cary  poulet  faire  revenir  le  curry  30  sec 
pas  plus  sinon  cela  devient  amere,  ajouter  l'eau  bien  diluer  le  curry, 
mettre  a  cuire  les  tomates  mondee  et  pomme  de  terre,  quand  les  PDT  sont 
cuite  ecraser  un  peut  avec  un  presse  puree  pour  lier  la  sauce  et  enfin  mettre 
le  poulpe  et  laisser  cuire  a  feux  doux  10  minute. 


chutney  de  peche  (ou  autre  fruits) 


couper  la  peche  en  tartare  ,  emincer  le  reste  et  tout  melanger 
les  ingredients 


1  peche 

1  echalote 
piment  frais  selon  gout 
sel,  poivre 

un  filet  de  citron,  lCaC  huile  d'olive 

lentille  verte  a  la  citronnelle 

150  gr  de  lentille  cuire  les  lentilles  avec  tous  les  ingredients  env  25  min. 

2  cm  de  gingembre  env  1  volume  de  lentille  pour  3  volumes  d'eau 
1  baton  de  citronnelle 

Sel,  poivre 

1  feuille  de  laurier,  1  gousse  d'ails 
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Semifreddo  a  la  noix  de  coco 


Semifreddo  a  la  noix  de  coco 


(Pour  4  pers) 

1 .5  dl  de  lait  de  noix  de  coco  en  poudre 

1  cc  d'agar-agar 
50  g  de  sucre 
20  g  de  papaye  confite 

2  citrons  verts 
250  g  de  ricotta 

4  cs  de  noix  coco  rapee  pour  la  deco 

Delayer  le  agar-agar  dans  le  lait  de  coco  et  porter  a  ebullition  brievement. 

Ajouter  le  sucre,  puis  retirer  du  feu. 

Couper  la  papaye  confite  en  filaments  ou  petits  des. 

Laver  les  citrons  verts  a  1'eau  chaude,  le  secher  et  raper  2  cc  de  zeste. 

Ajouter  la  papaye  et  le  zeste  au  lait  de  coco  avec  la  ricotta  et  tourner  jusqu'a  obtention 

d'une  masse  homogene. 

Verser  la  masse  dans  de  petits  moules  prealablement  rinces  a  Teau  froide. 
Les  deposer  au  congelateur  et  laisser  prendre  1-2  heures. 

Un  peu  avant  de  servir  plonger  les  moules  dans  de  Feau  chaude  et  demouler  le  semifreddo  sur 
des  assiettes. 

Saupoudrer  de  noix  de  coco  rapee  et  decorer  de  fruits  exotiques. 

/  ous  pauvez  pr&parer  le  semifreddo  quelques  jours  a  Vavance*  Sortez-les  du  congilateur  env. 
30  mn  avant  de  servir. 

Le  semifreddo  cst  ime  glace  a  1'italienne  onctueuse  que  sa  teneur  en  creme  et  sucre  empiche 
de  durcir  compl&tement. 
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Parfait  a  la  mangue  et  ses  biscuits 
craquants  aux  noix  de  macadamia 


lngredients: 

Pour  le  parfait : 

2  mangues  bien  mures 

4jaunes  d"oeufs 

20  cl  de  crcme  liquide 

1 50  g  de  sucre  semouie 


Pour  les  biscuits  craquants: 

120gdebeurre 

2  blancs  d'oeufs 

1  cuillere  a  cafc  de  chicoree  diluee  dans 

un  peu  d'eau  chaude 

50  g  de  farine 

125  g  de  sucre  glace 

1  pincee  de  sel 

65  g  de  noix  de  macadamia  ou  pecan 


Preparation: 


Preparez  le  parfait :  Mettez  les  jaunes  d'aeufs  dans  une  terrine,  ajoutez  150  g  de  sucre  et 
fouettez  energiquement  jusqu'a  ce  que  la  preparation  blanchisse.  Dans  un  bol,  battez  ta  creme 
liquide  tres  froide  jusqufa  ce  quelle  soit  bien  ferme  Incorporez  au  melange  ceufs-sucre  en 
soulevant  delicatemcnt  avec  une  spatule.  Mettez  de  cote  lA  dc  la  chair  de  mangue  que  vous 
couperez  en  petits  dcs  pour  !a  decoration,  Passez  le  reste  de  la  mangue  au  mixer  et  ajoutez  a  la 
preparation.  Versez  la  preparation  dans  un  petit  moule  a  charlotte  et  mettez  au  congelateur 
pendant  au  minimum  3  heures.  Donnez  quelques  tours  de  cuillere  au  bout  de  la  2eme  et  3 
heure. 

Preparez  les  biscuits  craquants  :  Dans  un  bol,  travaillez  le  beurre  en  pommade  et  ajoutez-y  le 
sucre  glaee,  la  pincee  de  sel,  la  chicoree  et  les  noix  de  macadamia.  Mettez  la  farine  dans  un 
saladicr,  montez  les  2  blancs  d'oeuf$  en  neige  et  ajoutez-les  petit  a  petit  &  ta  farine.  Ajoutez-y 
ensuite  delicatement  le  melange  beurre-chicoree.  Prechauffez  le  four  a  180°C.  Recouvrez 
line  plaque  d'une  feuille  de  papier  sulfurise  beurree  puis  etalez-y  frnement  Fappareil  pour 
former  de  petits  biscuits.  Faites  cuire  6  minutes  au  four.  Decollez  lorsque  c'est  encore  tiede. 


Blanc-manger  coco 

(pour  4  pcrs.  env.) 

250  g  de  fromage  blanc  a  40  %de  mat.  Grasse 
1,5  dl  de  lait  de  coco 
2  feuilles  de  gelatine 
15  dl  de  creme  liquide 

50  g  de  sucre,  extrait  d'amande  amere  (facultatif) 

Faire  tremper  les  feuilles  de  gelatine  dans  de  Teai 
Faire  tiedir  fa  creme  avec  le  lait  de  coco,  ajouter  le  sucrc. 
Ajouter  le  fromage  blanc  et  les  feuilles  de  gelatine  egouttees. 
Verser  dans  une  terrinc  ou  dans  des  petits  moules  a  flans. 
Laisser  3  heures  au  refrigerateur. 

Demouler  et  accompagner  d'un  coulis  acide  eompose  de  fruits  de  la  passion 
ou  de  baics  des  bois. 
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SEMI-GLACES  MANGUE  AGRUMES 


Ingredients: 

(pour  6  a  8  entremets) 


Pour  la  Croute  aux  Noix 

30g  noix  de  pecan  ou  macadamia 
40g  sucre 
30g  farine 
1  pincee  de  sel 
1  cs  beurre  fondu 


Pour  la  Mousse  Glacee  Mangues-Agrumes 

60ml  pur  jus  d'oranges 
7g  gelatine  en  poudre 

2  mangues  ou  2  boites  de  mangues  en  sirop  (430g  chacune) 
80  a  lOOgsucre 

3  cs  jus  de  citron  fraichement  presse 
250ml  creme  liquide 

50g  sucre  glace  (je  n'en  mets  pas:  ma  creme  est  deja  sucree) 


Preparation: 

Pour  la  Croute  aux  Noix 


PrechaufTer  le  four  th  6  (180°C).  Huiler  legerement  1'interieur  de  6  ou  8  cercles  a  entremets 
individuels  de  6cm  de  diametre  et  4,5  cm  de  haut  soit  avec  un  vaporisateur,  soit  avec  du 
papier  absorbant  imbibe.  Placer  les  cercles  sur  une  plaque  de  cuisson  garnie  de  papier 
sulfurise. 


Mettre  les  noix  de  pecan  et  le  sucre  dans  le  bol  d'un  robot  muni  de  la  double  lame  et  mixer 
jusqu'a  formation  d'une  poudre  assez  fine.  Transvaser  dans  un  saladier  moyen,  ajouter  la 
farine  et  le  beurre  fondu  et  melanger  avec  une  fourchette  jusqu'a  formation  d'un  sable 
grossier. 

Repartir  la  preparation  (un  peu  plus  d'l  cs  par  cercle)  dans  les  cercles  et  tasser  avec  les  doigts 
ou  le  fond  d'un  petit  verre. 

Enfourner  et  cuire  environ  12  min:  la  surface  doit  etre  legerement  coloree  en  dore.  Laisser 
refroidir  sur  la  plaque  de  cuisson  le  temps  de  preparer  la  mousse  glacee. 
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n  Ticino 
ler  au  3  octobre  2010 
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Mardi  5  octobre  2010 


lotoo  . 
20*00  o 
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Bouchees  a  la  creme  d'avocat 
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Soupe  a  la  courge  et  son  stick  du  chasseur 
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Flan  de  cardon  automnal 


Confrerie  des  potes  au  feu  Taste-sauce  de  Montreux 
Flan  de  cardons  automnal 

Ingredients  pour  5  personnes 

500  gr  cardons  cuits  et  egouttes 

Chapelure 

1  oeut  battu 

50  gr  parmesan  rdpe 

Beurre,  tarine,  lait,  muscade  pour  sauce  bechamel 

Echalote 

300  grbolets 

200  gr  chanterelles 

Menthe  ciselee 

Persil  plat  cisele 

Sel,  poivre,  tabasco 

Beurrer  les  cinq  moules  a  ramequins  ou  a  baba 

Les  tapisser  d'un  peu  de  chapelure  puis  les  incliner  dans  tous  les  sens  afin  d  en  enduire 

soigneusementlesparois.RetirerTexcedentdechapelure  nc  ...  irrp 

Couper  les  cardons  en  trongons  et  les  faire  revenir  doucement  5  m.nutes  dans  du  beurre 

Conserver  quelques  trongons  pour  la  garniture 

Mixer  et  reduire  en  puree 

Preparer  une  sauce  bechamel  env  2  dl 

Melanger  puree  de  cardons,  bechamel,  parmesan  et  oeuf  battu 
Tapisser  le  fond  des  moules  de  quelques  trongons  de  cardon 
Remplir  les  moules  avec  la  puree 
Enfourner  pour  30  minutes  d  1 80° 

Nettoyer  et  couper  les  champignons  en  trongons  pas  trop  petits 

Les  cuire  au  beurre 

Ajouter  sel,  poivre,  menthe  et  persil 


01.10.2010/G.  Pichonnaz 
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Filet  de  lievre  a  la  vinaigrette  de  betterave  rouge 


Prffxtration  tt  ctti.unm  ■■  thI3 

2  nthU\  >  i)f  fti  vtr  vitriiiffii' 

QrS-P.  <*L'lM  pMvrtt  fj&ti&  tv  ar  pimthy 
•4 ti'  A'  fvtttrt'  rltirtfsr 
70  t/  m  Ih  itny  frau  at  ftfittt**  at/n\* 
10  briiidiil&i  (k  tbytnfraL* 

Garntttirr 

2  pettitJ  /MtnmAi  ii  aiire 

(par  exempU  Rtitiette) 
6 ptifelj  tk  fvtfrtihv,*  rtfutje.t  atihv, 

tfe-f  au  tk  (hntnit/r  ti  /  tlH  (^eprtt^att 

50$  fV  beurre  fraw 

ri/ttutjnttr  ti&k  it  ftl  feffefW*  mtg£* 


Lever  les  filets  et  les  filcts  mignons  des  rables ;  les  parer  a  vif  et  rouler  chacun  d  eux  bien  serre  dans 
une  fcuille  de  film  alimentaire.  Reservcr  1  h  au  fxais. 

Delilmer  les  filcts,  assaisonner  el  parsemer  d'un  pcu  dc  poudre  de  genievre.  Dans  un  sautoir  cn  cuivre, 
chaufFer  le  beurre  clarifie  et  y  rouler  les  filets  pour  bien  les  colorer  dc  tous  cotes.  Ajouter  le  thym 
et  le  beurre  frais  ;  compter  4  min.  pour  une  cuisson  rosee  (temperature  a  cceur  35°  C).  Retirer  sur 
une  grille  ;  couvrir  dunc  fcuille  dc  papier  cuisson,  laisser  reposcr. 

Couper  les  pommes  en  dcux  et  les  cuire  tout  doucement  dans  30  g  beurre  ;  assaisonner  de  sel,  poivre 
et  d'unc  pointe  de  cannelle.  Une  fois  cuites  (lcs  pommes  doivent  etre  a  la  fois  fcrmes  et  moelleuses ; 
verifier  au  besoin  avec  la  pointc  d'un  couteau),  laisser  reposer  dans  le  bcurre. 

ChaufTer  les  six  palets  de  betteraves  rouges  dans  20  g  de  beurre  ;  saler  et  poivrer. 

Dressage  :  disposer  les  palets  dans  un  plat  de  service  ;  chauffer  brievement  les  filets  mignons  et  les  couper 
en  deux  moities  que  l'on  pose  sur  les  palets.  Parsemer  de  fleur  de  sel,  dresser  les  pommes  autour,  verser 
sur  le  fond  la  vinaigrette  tiede  a  la  bettcrave  rouge*  que  l'on  tranche  de  2  cuillcrcs  a  soupe  d  echalotes 
confites  au  thym*.  Servir  aussitot. 


( 
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Vinaigrette  tiede  a  la  betterave  rouge  * 


Ingredients  [6  -  8  pers^ 

Temps  de  preparation  :  10' 

•  1  dl  porto  blanc 

•  50  gr  echalotes  ciselees 

•  2  dl  jus  de  betterave  rouge 

•  80  gr  brunoise  de  betterave  crue 

•  0,5  dl  de  vinaigre  balsamique 
blanc 

•  c.m.  de  fecule 

•  Dans  une  russe,  reduire  a  sec  porto  &  echalotes. 

•  Mouiller  avec  le  jus  de  betteraves  et  le  vinaigre 

•  Porter  a  ebullition  et  lier  avec  une  pte  cuillere  de  fecule 

•  Hors  du  feu.  monter  a  Thuile  de  noisette  et  a  Thuile  d'olive  (QSP) 

•  Rectifier  Tassaisonnement  (sel  et  tabasco) 

•  Ajouter  40  gr  de  brunoise  de  betterave  crue  et  servir  tiede 

•  Huile  d'olive  &  huile  de  noisette 
(QSP) 

•  Sel 

•  Tabasco 

Echalotes  confites  an  thym  * 


Ingredients  [6-8  pers.  selon  emploi] 

Temps  de  preparation  :25' 

•  200gr  echalotes  ciselees  au 

•  Cuire  les  echalotes  dans  le  beurre  durant  20',  a  feu  doux. 

couteau 

•  Surveiller  attentivement :  le  beurre  doit  rester  noisette 

•  5  gr  de  fleur  de  thym 

•  Ajouter  la  fleur  de  thym  et  la  mignonette  4  baies 

•  100grbeurre 

•  Assaisonner 

•  2  gr  mignonette  4  baies,  sel 

•  Reserver 

Emince  de  chou  frise  au  naturel 


Ingredients  [6pers.] 

Temps  de  preparation  :  30' 

•  1  joli  chou  frise 

•  Porter  a  ebullition  une  grande  quantite  d'eau.  La  saler  et  ajouter  un  peu 

•  Sel 

de  bicarbonate. 

•  Bicarbonate 

•  Defaire  le  chou  et  oter  les  cotes  importantes" 

•  30  gr.  beurre 

•  Blanchir  les  feuilles 

• 

•  Les  plonger  ensuite  dans  de  l'eau  glacee 

•  Des  qu'elles  sont  bien  rafraichies,  egoutter,  emincer  grossierement  et 

reserver 

•  Juste  avant  de  servir,  rechauffer  a  Tetouffee  avec  les  beurre  sans 

griller. 

Soupe  de  potimarron 

Ingredients  [12  pers.] 

Temps  de  preparation  :  45 

•  1.5  kg  de  chair  de  potimarron 

•  1  blanc  de  poireau 

•  Emincer  le  poireau  et  Toignon 

•  Faire  revenir  dans  un  corps  gras  neutre 

•  1  gros  oignon 

•  Sel  et  poivre 

•  Curry 

•  Bouillon  de  poule  (QSP) 

•  Graines  de  courge 

•  Huile  de  pepins  de  courge 

•  Creme  double 

•  Ajouter  le  potimarron  coupe  en  des 

•  Saupoudrer  d'une  c.d.  de  curry  (ou  gingembre  frais  rape  selon  les 
gouts) 

•  Cuire  a  l'6touffee  30' 

•  Pendant  ce  temps,  rotir  a  sec  les  graines  de  courges  et  les  saler.  Les 
reserver  sur  un  papier  absorbant 

•  Mixer  la  soupe,  rectifier  Tassaisonnement  et  la  fluidite  avec  du  bouillon 

•  Servir  garnis  de  qq  graines  de  courges  grillees,  un  peu  de  creme 
double 

•  Ajouter  un  trait  d'huile  de  pepin  de  courge 

*  extrait  du  livre  «  la  cuisine  du  gibier  a  poil  d'Europe  de  Benoit  Violier » 
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Pour  4  personnes : 

Biscuit  au  chocolat :     •  45gr  de  beurre 

•  25gr  de  sucre 

•  lOgr  de  cacao 

•  1  oeuf  entier 

•  60gr  de  couverture  noire  a  70%  min. 

•  90  gr  de  blancs  d'oeufs 

•  35gr  de  sucre 

-  fondre  la  couverture  et  la  temperer  a  40° 

-  monter  au  batteur  le  beurre,  le  sucre,  1'ceuf  entier  et  le  cacao  pendant  5  minutes 

-  ajouter  la  couverture  tiedie 

-  monter  les  blancs  d'oeufs  avec  le  sucre  et  les  incorporer  avec  la  preparation  ci-dessus 

-  etaler  sur  une  plaque  bien  beurree  a  une  epaisseur  de  1  cm 

-  cuire  dans  un  four  prechauffe  a  180°  pendant  15  minutes 

-  laisser  refroidir  et  detailler  4  disques  d'environ  lOcm 


Mousse  au  chocolat :    •  150gr  de  couverture  noire  a  70%  min.,  chauffee  a  40° 

•  175gr  de  creme  fouettee  a  35% 

•  15gr  de  sucre 

•  40gr  d'eau 

•  2  jaune  d'oeuf 

•  60  gr  de  blancs  d'oeufs 

•  20gr  de  sucre 

-  faire  un  sirop  avec  le  sucre  et  l'eau 

-  verser  sur  les  jaunes  d'oeufs  en  fouettant 

-  mousser  au  batteur  jusqu'a  ce  que  le  melange  double  de  volume 

-  incorporer  la  couverture  fondue  puis  la  creme  fouettee 

-  monter  les  blancs  d'oeufs  avec  le  sucre  (pas  trop  fermes)  et  incorporer  delicatement  au  melange  ci-dessus 


Giac;aqe  noir :  •  30gr  de  sucre 

•  50gr  d'eau 

•  15gr  de  cacao 

•  lOgr  de  beurre 

•  20gr  de  couverture  noire  a  70%  min.,  hachee 

•  Vi  feuille  de  gelatine 

-  faire  tremper  la  gelatine  dans  1'eau  froide 

-  faire  bouillir  l'eau  et  le  sucre 

-  ajouter  le  cacao  puis  donner  une  ebullition 

-  hors  du  feu,  mettre  la  couverture  noire  hachee,  le  beurre  et  la  feuille  de  gelatine  egouttee 


78-160 


Montaqe  du  palet  : 


•  dans  des  cercles  de  lOcm  de  diametre  (a  definir  au  prealable)  et  de  2  cm  de  haut,  chemiser  le  fond  des  cercles 
avec  le  biscuit  decoupe  aux  memes  dimensions 

■  repartir  la  mousse  au  chocolat  a  1'interieur  et  lisser 

■  mettre  au  congelateur  pendant  quelques  heures 


mettre  les  palets  sur  une  grille 
enlever  les  cerdes  avec  un  petit  couteau 
glacer  chaque  palet  avec  le  glagage  noir  tiede 
decorer  selon  gouts 


candidat 
«best  of  2010» 


Fiaues  confites  :  •  3dl  de  vin  rouge  (Dole) 

•  50gr  de  sucre 

•  V2  gousse  de  vanille 

•  1  baton  de  cannelle 

-  reunir  le  vin  rouge,  le  sucre,  et  la  gousse  de  vanille  dans  une  casserole  et  reduire  de  moitie 

-  decouper  chaque  figue  en  six  (en  croix) 

-  pocher  doucement  ces  figues  dans  le  sirop  peridant  5  minutes 

-  reserver 

-  presentation  selon  gouts 


Poires  a  la  vanille  :       •  250gr  d'eau 
■  50gr  de  sucre 
-  50gr  de  miel  d'acacia 
*  1  gousse  de  vanille 

-  porter  a  ebullition  l'eau,  le  sucre,  le  miel  et  la  gousse  vanille  prealablement  fendue  en  deux  et  grattee  de  ces 
grains 

-  couper  autant  de  boules  que  necessaire  avec  une  cuillere  dans  les  poires  prealablement  epluchees 

-  pocher  dans  le  sirop  pendant  3  a  5  mtnutes,  selon  la  tendrete,  Elles  ne  doivent  pas  etre  trop  cuites 

-  laisser  refrofdir  hors  du  feu 

-  presentation  selon  gauts 


79-160 


Mardi  2  novembre  2010 
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Cuillere  cTautomne  (Olivier  F.) 
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Pour  6-8  cuilleres 

•  6  grosses  cuilleres  a  soupe  de  potiron  coupe  en  petits 
des 

•  2  cuilleres  a  soupe  de  miel  liquide 

•  1  cuillere  a  soupe  de  raisins  secs 

•  1  cuillere  a  soupe  de  vinaigre  balsamique 

•  2  cuilleres  a  soupe  de  pignons  de  pin  ou  d'eclats  de 
noisettes 

•  Quelques  brins  de  persil 

•  Poivre  du  moulin,  fleur  de  sel 
Saisir  quelques  minutes  les  des  de  potiron  dans  le  miel,  sur  feu 
vif,  puis  laisser  confire  a  feu  tres  doux  pendant  15-20  minutes. 
Eviter  de  melanger  trop  souvent  afin  que  les  des  de  potiron  ne  se  mettent  en  compote. 

A  mi-cuisson,  ajouter  les  raisins  secs.  Parallelement,  faire  dorer  les  pignons  et/ou  les  eclats  de 
noisettes  dans  une  poele  sans  matiere  grasse,  et  hacher  le  persil. 

Quand  les  des  de  potiron  sont  bien  confits  dans  le  miel,  deglacer  avec  une  cuillere  a  soupe  de 
vinaigre  balsamique.  Dresser  les  des  de  potiron  confit  dans  les  cuilleres,  parsemer  de 
pignons/noisettes  grille(e)s  et  de  persil,  saler  et  poivrer,  deguster! 


Carpaccio  de  cerf  a  Thuile  de  bolet  (Stefano) 


Pour  4  pers 

1  filet  de  cerf  (400  gr) 

huile  de  bolet 

echalote 

fleur  de  sel 

poivre  4  baies 


Couper  le  cerf  a  la  trancheuse  (congele) 
ciseler  1'echalote  ,faite  des  copeaux  de 

parmesan  disposer  le  cerf  sur  assiette 
puis  mettre  tous  les  ingredients  . 
ne  pas  mettre  trop  d'huile  de  bolet. 
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parmesan 
pour  la  deco 

chataigne  caramelisee  500g  prendre  des  chataignes  cuite  a  la  vapeur 

sucre  200  g  faire  fondre  le  sucre  pour  un  caramel 

eau  20  cl  ajouter  la  creme  et  l'eau  et  les  chataignes 

creme  entiere  Va  I  laisser  mijoter  45  min. 

petits  fruits 

mesclum  ou  petite  pousses      pour  la  deco  faite  comme  bon  vous  semble 
vinaigrette 


Loup  cTautomne  aux  artichauts,  chanterelles  et  tomates  sechees  (Olivier  F.) 


Ingredients  pour  4  portions: 

•  6  mini  artichauts 

•  1 00  gr  chanterelles  fraiches 

•  1  dl  de  vin  blanc 

•  1 60  g  de  tomates  sechees  conservees  a  1'huile 

•  4  gousses  d'ail 

•  4  cs  d'huile  d'olive 

•  1 .5  dl  de  bouillon  de  legumes 

•  sel 

•  poivre 

•  400  g  de  filets  de  bar  (ou  4  filets) 

•  2  brins  de  persil 

•  1  cc  de  pignons 

Preparation: 

Trancher  la  base  et  le  sommet  des  artichauts.  Retirer  les  feuilles  exterieures  pour  ne  garder  que  le 
coeur  tendre.  Selon  leur  taille,  couper  les  artichauts  en  quatre  ou  en  six.  Les  arroser  d'un  peu  de  vin 
blanc.  Egoutter  les  tomates  et  les  detailler  en  lanieres.  Faire  revenir  rapidement  les  chanterelles 
quelques  minutes.  Eliminer  l'eau  rendue.  Faire  revenir  les  artichauts  et  les  gousses  d'ail  dans  la  moitie 
de  1'huile  durant  env.  8  min.  Remuer  constamment  et  arroser  peu  a  peu  du  reste  du  vin.  Ajouter  les 
tomates  sechees  et  le  bouillon,  laisser  mijoter  le  tout  durant  3-4  min.  Saler  et  poivrer. 
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Couper  les  filets  de  poisson  en  morceaux  cTenv.  50  g.  Les  saisir  a  feu  vif  dans  le  reste  de  1'huile 
d'abord  du  cote  peau  durant  2  min,  puis  terminer  la  cuisson  de  1'autre  cote  durant  1  min.  Hacher 
grossierement  le  persil  et  le  melanger  avec  les  artichauts  juste  avant  de  servir.  Dresser  joliment  le 
poisson  avec  les  legumes.  Parsemer  de  pignons. 
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Filet  de  Perdreau  et  sa  Rotie  macaronis  iuste  gratines  (Gerard) 


Filets  de  perdreaux 


(4  personnes) 


Ingredients 

Pour  les  perdreaux 
2  filets  de  perdreoux 

40     g  beurre 

self  poivre 
4      c/  cognac 


Saler  et  poivrer  les  filets,  les  faires  revenir 
avec  du  beurre  dans  une  foele  env.  3  minutes  de 
chaque  cote,  garder  au  four  a  70°.  Deglacer  au 
cognac  ou  vin  blanc  les  sucs,  ajouter  2  df  de  fond 
de  volaille  et  laisser  reduire  afin  dobtenir  une 
sauce,  bien  liee. 
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La  rotie 


Pour  h  rotie 
20     g  lard  hache  fin 
80     g  foiesde  vo/aille 

se/  poivre 
1  pincee  de  fleur  de  thym 

1  pincee  de  sucre 

50     g  foie  gras  cuif 

3  cc  moutarde 

1  cc  vinaigre 

2  cc  cognac 
20     g  teurre 

4  tranches  de  pain  baguette 
i          gousse  ail  pe/ee 


Faites  fondre  doucernent  le  lard  a  la  poele,  puis 
faites  sauter  les  foies  de  volaille  3  min  dans  le 
gras  rendu,  assaisonnez  de  sel,  poivre,  f  leur  de 
thym  et  sucre.  Debarrassez  les  foies  dans  une 
assiette  et  laissez  refroidir  Passez  ensuite  au 
tamis  avec  le  foie  gras.  Ajoutez  ia  moutarde,  le 
vinaigre  et  le  cognac.  Assaisonnez  de  sel,  et 
poivre  et  melangez  soigneusement  cette  mousse. 
Clarifiez  le  beurre  et  mettez-y  a  dorer  les 
tranches  de  pain,  puis  frottez-les  6  Ya\\. 
Repartissez  la  mousse  sur  ces  roties,  en  la 
lissant  comme  si  c'etait  une  quenelle,  posez  sur 
une  plaque,  protegez  avec  une  feuille  de  papier 
alu  et  glissez  5  min  au  four  bien  chaud  juste 
avant  de  servir. 
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Glace  aux  coings,  coings  caramelises,  coulis  de  fruits  rouges  et  tuiles  aux 
noisettes  (Stefano) 


Glace  aux  coinqs 

3.5  dl  creme  entiere 

4  jaune  d'oeufs 

1  c.s  de  sucre 

150  gr  de  gelee  de  coings 


Coings  carameliser 

2  coings 

Sure 

Beurre 

2  batons  de  cannelle 
2  etoiles  de  badiane 

2  etoiles  de  badiane 
coulis  de  fruits  rouge 

200  gr  de  melange  de  fruits  rouge 
30  gr  sucre 

tuiles  au  noisettes 

200  gr  sucre  glace 
60  gr  farine 
50  gr  beurre 

3  blanc  d'oeufs 

200  gr  noisettes  moulue 


Blanchire  au  batteur  les  jaune  d'oeufs  avec  le  sucre, 
faire  chauffer  la  moitie  de  la  creme  melanger 
au  oeufs  et  faire  monter  en  creme  anglaise  . 
ajouter  le  reste  de  la  creme  ,melanger. 
Ajouter  la  gelee  de  coings,  laisser  refroidire  . 
Passer  a  la  sorbetiere. 

Couper  les  coings  en  tranche  de  3  mm 
faire  fondre  le  beurre  dans  une  poele  avec 
cannelle  et  la  badiane  mettre  les  tranches  de 
coings  et  le  sucre  pour  carameliser  bien  laisser 
refroidire  ils  vont  devenir  croquants 


faire  cuire  les  fruits  avec  le  sucre,  passer  au  chinois 


melanger  les  blanc  et  le  sucre  glace  au  batteur  3-4  minutes 
ajouter  la  farine  ,battre  encore  1  minute  faire  fondre  le  beurre  et 
1'ajouter  au  melange,  bien  melanger,  laisser  reposer  au  frai 
minimum  4  heures  etaler  sur  un  papier  sulfuriser  ,saupoudrer  de 
de  noisettes  moulue,  les  passer  au  four  a  200°  3-4  minutes  et  les 
former  (ga  devient  tres  vite  dur). 


Stefano  O2.novembre  2010 
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Panna  cotta  amande  et  ses  figues  roties 


Temps  de  cuisson:  15  minutes 

Temps  de  preparation:  20  minutes  (+2h  au  frais) 


Ingredients  pour  4  personnes: 


Faites  tremper  les  feuilles  de  gelatine  dans  de  l'eau  bien  froide. 
Portez  a  ebullition  la  creme  et  le  lait.  Ajoutez  la  gelatine  essoree 
et  Tarome. 

Melangez  et  versez  ce  melange  dans  les  verrines. 

Ici,  on  choisit  de  poser  les  verrines  sur  une  plaque  d'alveole 

d'oeufs  avant  de  verser  la  panna  cotta  afin  d'obtenir  une 

presentation  en  biais. 

Reservez  au  frais  deux  heures 


Prechauffez  le  four  a  200 °C. 
Lavez  les  figues. 

Fendez-les  en  4  jusqu'a  la  moitie  de  leur  hauteur. 

Placez  les  figues  dans  un  plat  allant  au  four. 

Mettez  dans  les  figues  une  petite  noix  de  beurre  et  une  pincee 

de  sucre. 

Fendez  la  gousse  de  vanille  en  deux. 

Ensuite  coupez-la  en  huit  batonnets  et  plantez  un  batonnet  de 

vanille  dans  chaque  figue. 

Enfournez  pour  10/12  minutes. 

Laissez  bien  refroidir. 

Une  fois  que  les  panna  cotta  sont  prises,  versez  les  figues 
refroidies  (auxquelles  on  aura  retire  les  gousses  de  vanille). 
Reservez  au  frais  et  degustez  bien  frais. 


87-160 


Panna  cotta  a  1'amande: 

25  cl  de  creme  liquide 

10  cl  de  lait 

2  feuilles  de  gelatine 

1  cuillere  a  moka  d'arome 

d'amande  amere 


Gelee  de  fiques  roties: 

8  figues 

1  gousse  de  vanille 
50  g  de  sucre 
50  g  de  beurre 
Preparation  de  la  recette 


Finition: 


Repas  de  Noel  2010 
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Aperitif:  Graved  Lachs  (Dieter) 


89  -  1 60 


Soupe  de  Betterave  avec  son  Ecume  de  Wasabi  (Gilles) 
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Millefeuilles  Croustillant  de  Crabes  et  Avocat  (Stefano) 
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Noix  de  Saint-Jacques  au  Sesame  et  son  Gratin  cTEndives  (Georges) 
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Filet  de  Pigeon  et  sa  Garniture  (Gerard) 
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Fromages  Affines  d'lci  et  d'Ailleurs  avec  son  Pain  Maison  (Dieter) 
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Palet  au  Chocolat  (Lionel) 
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IVfardi  1  fevrier  2011 


RougatL  dt  tcmates  h  Vornwqt  tt  auyc  dMhois,  frals, 

MtLLefeutLLes  dt  satiAtjaccjues 
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Frowiaqts, 

Btscutts  au  chocoLat, 
cjLace  au  wfi  etpruiA-eaux.  au  vLia,  rouQt 


Rougail  de  tomates  a  1'orange  et  aux  anchois  frais  (Lionel) 


candidat 
«best  of  2011» 


fJk 
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Rougail  de  tomates  a  1'orange 
et  aux  anchois  frais 


12  A  16  filets  iVanchois  frais 

MARINES  A  L'HUILE 

1  PETITE  BOITE  DE  TOMATES  PELEES 

1  ORANGE 

50  G  DE  SUCRE  SEMOULE 
10  G  DE  GINGEMBRE 
1  OIGNON  ROUGE 
1  PIMENT  OISEAU 
SEL 

POIVRE 


A  l'aide  d'un  cpluchedegumes,  prelever  le  zeste  de  1'orange  et  1'emincer 
finement  dans  le  sens  de  la  largeui  (en  reserver  quelques  morceaux  pour 
le  decor). 

Eplucher  et  raper  ou  hacher  le  gingembre,  ciseler  grossierement  1'oignon 
rouge  et  le  piment. 

Dans  une  casserole,  laites  revenir  a  feu  doux  le  tout  avec  le  sucre. 
Pendant  ce  temps,  6goutter  les  tomates  et  les-concasser  grossierement 
avant  de  les  ajouter  au  m^lange. 

Faire  compoter,  toujours  a  feu  doux,  une  dizaine  de  minutes  en  remuant 
sans  cesse,  puis  laisser  refiroidir  au  frais. 

Juste  avant  de  servir,  gamir  les  cuilleres  de  rougail  et  disposer  les  anchois 
frais  dessus.  Decorer  d'un  zeste  d'orange. 
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Preparation  20  mn 
Cuisson  20  mn 


Les  ingredients  pour  4  personnes  : 

*  16  belles  noix  de  Saint-Jacques 

*  8  tranches  de  jambon  cru 

*  3  pommes  reinettes  (  ou  boskoop  ou  canada  ) 

*  30gdebeurre 

*  1  ca  s  d'huile  d'olive 

*  1/2  ca  sde  vinaigre 

*  1  poigpee  d'herbes  fraTches  melangees 

*  Sel  et  poivre 

Peler  et  epepiner  les  pommes,  les  couper  en  des  et  les  mettre  a  cuire  dans  une  casserole  a  couvert 
avec  1  c  a  s  d'eau,  sel  et  poivre  pendant  15  mn  environ  en  surveillant.  Mixer  la  compote. 

Etaler  le  jambon  sur  une  tole  tapissee  de  papier  sulfurise  et  mettre  sous  le  grill  du  four  en  les 
retournant  pour  les  faire  croustiller.  Garder  au  chaud  four  eteint. 

Eponger  les  noix  de  Saint-Jacques  et  les  faire  dorer  au  beurre  1  mn  par  face.  Les  assaisonner. 
Assaisonner  les  herbes  melangees  avec  le  vinaigre  et  1'huile,  sel  et  poivre. 

Placer  au  centre  des  assiettes  2  a  3  c  de  compote.  Poser  dessus  2  noix  de  Saint-Jacques,  couvrir  d'une 
tranche  de  jambon,  puis  de  Saint-Jacques  et  de  jambon. 

Terminer  par  un  bouquet  d'herbes  et  servir  sans  attendre. 
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Entrecote  parisienne  de  veau  et  son  gratin  dauphinois  (Dieter) 


Pour8  personnes 


Entrecote  parisienne  (cotes  couvertes) 

1.6  kg  cTentrecote  parisienne 
Un  choixde  legumesde  saison 
Beurre  et  persil  pour  la  finition  des 
legumes 

Os,  vin  blanc  et  legumespourun  bon 
fond  de  veau 


Chaufferfortement dansune  poele, 
saisirla  viande  env.  10  min.  surtoutesles 
faces,  attendre  la  formation  d'une 
croute  avantde  retoumen  posersurun 
plat  prechauffe  et  assaisonner bien  la 
viande  de  touteslescotes 


Cuisson:  environ  2  heuresau  milieu  du 
fourprechauffe  a  80°C  jusqu'a  une 
temp.  de  coeurde  58 °C.  Peut  patienter 
env.  1  heure  au  foura  60°C. 
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Le  qratin  dauphinois 

1600  g  de  pomme  de  terre 

3  dl  de  creme  entiere 

3  dl  de  bouillon  de  veau 

2  cuilleresa  soupe  de  romarin 

1  petite  gousse  d'ail 

sel,  poivre 

Cayenne  et  muscade 


Mise  en  place: 

Pelez  lespommesde  terre,  coupez-les 
en  finesrondellesde  3  mm  d'epaisseur 
(ne  surtout  paslaver!) 
Hacheztresfinement  la  gousse  d'ail  et 
melangez-la  avec  lespommesde  terre. 
Mettezen  casserole,  avec  le  bouillon,  le 
romarin  finement  hache  et  le  reste  des 
epices. 

Laissezcuire  cinq  minutes.  Ajoutezalors 
la  creme  et  donnezjuste  un  bouillon. 
Retirezdu  feu  et  rectifiez 
1'assaisonnement. 


Fromages 


Cuisson: 

Dansle  basdu  four prechauffe  a  160  °Cf 
pendantune  bonne  heure  etdemie. 


Cii-i» 


■ 
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Buiscuits  au  chocolat,  glace  au  cafe  et  pruneaux  au  vin  rouge  (Jean-Philippe) 
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Dessert  pour  4  personnes;  pour  4  moules  de  10  cm  de  0 


Glace  au  CAFfi: 

1  ceuf 

2  «  d'eau 
40gde  sucre 

1  cc  de  cafe  sofuble  iustantane 
1  dl  de  creme 

Biscuits  au  chocolat; 
40  g  de  beurre 

20  g  de  chocolat  noir  extra-fin 

Zblancs  d'oeuf 

60  g  de  sucre 

20  g  de  f ecule  de  m  afs 

20  g  de  farmefleur 

7*  de  cc  de  cacao  en  poudre 

20  g  d'amandes  moulues 

1  goutted^ardmed^amandesameres 
beurreet  farine  pour  les  moules 
rrtenthe  po  u  r  ddcorer 

Pruneaux  au  ven  rquge: 

2  dT  de  vin  rouge 
SOgdesucre 

1  biton  de  cannelle 

2c(ous  de  girofle 

200  g  de  pruneaux  surgeles 

1  Pour  la  glace,  travailler  roeuf 
au  mixeur-plongeur  da_iis  un  reci- 
pient  profond  ju^qu*k  obtention 
d+une  masse  claire  et  epaisse. 
Faire  bouLUir  Feau  avec  le  sucre  et 
le  cafe  soluble.  Dfrs  Tapparition 
de  grosses  builes,  incorporer  k 
Tceuf  en  filetj  en  remuant.  Battre 
lc  tout  dans  uji  bain  d*eau  glacee, 
Fouetter  fermement  La  creme  et 

r  jncorporer.  Laisser  prendre  dans 
une  sorberi&rc,  ou  placer  3  heures 
au  congelateur  dans  une  jatte  en 
inox  (brasser  toutes  ies  30  mi- 
nutes). 

2  Pour  les  biscuks,  precfaaufFer  le 
four  a  180  °C.  Faire  fondre  le 


beurre  et  le  chocolat  au  bain- 
marie.  Monter  les  blancs  dsoeuf 
en  neige,  ajouter  le  sucre  et  conti- 
nuer  k  fouetter  jusqu^a  consis- 
Eance  bien  ferme.  Melanger  la  fe- 
cule*  la  farine  et  le  cacao,  tamiser 
sur  les  blancs  d^oeuf,  incorporer 
au  chocolat  fondu  avec  les 
amandes  et  Tarome  dsiimandes 
ameres.  Verser  Pappareil  dans  des 
nioules  beurres  et  farines.  Faire 
cuire  dans  la  moitie  inf^rieure  du 
four  durant  envfc  7  TTiinutes.  Lais- 
ser  refroidir. 

3  Pour  les  pruneaux,  porter  le  vin 
a  ebullition  avec  les  epices.  Y  faire 
cuire  les  pruneaux  sans  les  iaisser 
se  defaire,  Les  Jaisser  refroidir 
dans  le  vin. 

4  Demouler  les  Mscuits.  A  Taide 
lTuh  emporte-piece,  y  decouper 
un  disque  de  4  cra  de  0  au  centre. 
D^poser  les  anneaux  de  biscuit 
sur  des  assiettes.  Partager  les  pru- 
neaux  en  deux,  en  garnir  joiiment 
le  bord  des  biscuits.  Former  des 
boules  de  glaee  et  les  d^poser  au 
centre.  Chapeautfer  avec  les  petits 
disques  de  biscuit,  D^Corer  de 
rnenthe, 

Jorg  Slasch&k  soigne  la  pr^sentation  de  ses 
mets  dans  les  moindres  detaifs.  Pour  ce  des- 
sert,  par  exemple,  il  parfait  la  decoration 
avec  de  tr^s  fins  copeauK  de  chocolat  et  des 
noix  de  macadam  carameiisees, 

Prepara  i  i  on :  e  n  v.  40  m  i  nutes 
R£frig£ration:3  heure^ 

Lfis  recettes  atn  et4  adapt^es  au  style  de 
CULSINE  DESAISON  et,  avec  raccord  de 
}&rg  Slaschek?  Iggiremertt  modifi&s  pour 
une  faitiiilti  de  quatre personnes. 
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Rilletes  de  Fera  fumee  en  croute  de  pommes  de  terre  &  Bouchee  de  St 


Jacques  au  Kumquat  (Francois) 


108-160 


109-160 


Ingredients  pour  8  a  10  personnes 


2         beaux  filets  de  fera  f umee 
(si  possible  desaretes) 

V2  dl     de  creme 

1  cs     de  moutarde  a  1'ancienne 

1  cs     de  ciboulette  ciselee 

V2        jus  de  citron 

Sel  et  poivre 

150  g  de  chips  de  pommes 
de  terre  ecrasees 


Otez  bien  les  aretes  des  filets  de  fera,  puis  hachez  les  filets 
grossierement  et  melangez-les  avec  tous  les  ingredients 
sauf  les  chips. 

Verifiez  1'assaisonnement  puis  formez  des  boules  et  rou- 
lez-les  dans  les  chips. 

Servez  bien  frais  avec  une  petite  salade. 


Pot-au-feu  de  fois  gras  et  son  crouton  a  la  moelle  (Philippe) 
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Pot  au  feu  de  foie  gras  de  canard 


Ingredients  [8pers.] 

Foie  gras  &  bouillon 

legumes 

Materiel 

•  1  lobe  de  foie  gras  de  canard 

•  2  carottes 

•  8  pots  a  pate  avec  couvercle 

(300gr) 

•  1  petit  celeri  pomme 

desquels  on  aura  retire  le  joint 

•  1lt  de  bouillon  de  volaille  sans 

•  1  navet 

orange 

graisse  (Nahrin  par  ex.) 

•  1  cceur  de  chou  frise 

•  1  petit  poireau 

•  Ciboulette  ciselee 

Mise  en  place 

1.  Foie  qras 

■  couper  en  cubes  de  1  cm  de  cote,  conserver  a  couvert  et  a  temperature  ambiante,  legerement  epic6. 

2.  Bouillon 

■  Faire  chauffer  jusqu'3  fremissement 

3.  Legumes 

■  Tailler  des  billes  dans  les  legumes  racines  a  Taide  d'une  petite  cuillere  parisienne  (reserver  les  chutes  pour 
faire  une  mirepoix) 

■  Couper  le  chou  et  le  poireau  en  petites  lanteres 

■  Attendrir  les  I6gumes  s6par6ment  dans  le  bouillon  et  les  refroidir.  R6server. 

4.  Bols  de  service 

■  Porter  le  chauffe  plat  k  temp.  Max  (90oC)  et  y  deposer  les  pots  de  service 

Cuisson  et  finitions 

■  Filtrer  le  bouillon  et  le  repartir  dans  les  pots 

Repartir  les  I6gumes  (3  billes  de  carotte,  2  de  celeri,  1  de  navet  et  qq  lanieres  de  chou  et  poireau. 

■  Laisser  venir  a  temperature 

■  R6partir  les  cubes  de  foie  de  canard  (4^5  par  bol)  et  laisser «  tirer »  une  minute. 

■  Ajouter  dans  chaque  pot  qq  gouttes  de  porto  et  une  pinc§e  de  ciboulette  avant  de  servir 


Saltimboca  de  St-Pierre  avec  ses  nouilles  de  courgettes  au  Safran  (Francois) 


111  -  160 


Ingredients  pour  6  personnes 


500  g    de  f  ilet  de  saint-pierre 
sans  la  peau 

6  tranches  de  jambon  cru 

6  belles  feuilles  de  sauge 

1  bonne  cuillere  a  soupe  d'huile 

d'olive  pour  la  cuisson 

Sel  et  poivre 

TAGLIATELLES  DE  NAVETS 
AU  SAFRAN 


2  dl 
1  cc 
1  cc 
1  cs 

1  cs 

1 

2  dl 


de  fumet  de  poisson 
d'ail  hache 
d'echalotes  hachees 
de  vin  blanc 
d'huile  d'olive 

pointe  de  couteau  de  safran 
ou  quelques  pistils 

de  creme 


250  g  de  gros  navets  epluches  puis 
coupes  en  tagliatelles 
(bandes  de  2  mm  d'epaisseur 
et  1  cm  de  largeur) 


Portionnez  les  filets  de  saint-pierre,  deposez  sur  chaque 
morceau  une  feuille  de  sauge  puis  enrobez  avec  le  jambon 
cru.  Assaisonnez  et  reservez. 

TAGLIATELLES  DE  NAVETS  AU  SAFRAN 

Faites  reduire  dans  une  casserole  a  Vz  dl  le  f  umet  de  poisson 

avec  1'ail,  1'echalote,  le  vin  blanc,  1'huile  d'olive  et  le  safran. 

Ajoutez  la  creme  puis  laissez  mijoter  10  minutes.  Ajoutez 
alors  les  tagliatelles  de  navets,  faites  cuire  doucement 
encore  3-4  minutes  et  reservez. 

FINITIONS  ET  DRESSAGE 

Poelez  a  l'huile  d'olive  les  saltimboccas  de  saint-pierre  2  mi- 
nutes  de  chaque  cote  puis  dressez-les  sur  un  lit  de  taglia- 
telles  de  navets  au  saf ran  que  vous  aurez  rechauffees. 

Servez  immediatement. 

Facultatif :  un  cordon  d'huile  de  basilic. 


Filet  de  Lapin  a  la  ciboulette,  carottes  et  une  variete  d'ognions  confits 
(Gilles) 
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Filets  de  lapin  g  la  ciboulette 


Recette  pour  4  personnes 

o  400  g  de  filet  de  lapin  (1  filet  14  soit  100  g  env.  par  personne) 

o  1  tomate  pelee,  concassee 

o  150  g  de  champignons  de  Paris 

o  2  echalotes  hachees 

o  ciboulette  ciselee 

o  3  dl  de  vin  blanc 

o  1  dl  de  creme  entiere 

o  huile,  beurre,  sel,  poivre,  curry 

o  jus  et  zeste  d'un  citron 

o  moutarde  gros  grains 

Preparation  : 

Parer  les  filets  de  lapin,  les  enduire  legerement  de  moutarde  d  gros  grains 
Preparer  la  marinade  :  huile,  jus  et  zeste  de  citron,  curry  (1  cc),  sel,  poivre 
Les  faire  mariner  30'  au  min. 

Rissoler  les  filets  5  min.  env.  dans  de  1'huile,  les  reserver  d  couvert 

Faire  revenir  les  echalotes  dans  du  beurre,  ajouter  la  tomate  concassee, 

ajouter  le  vin  blanc  et  laisser  reduire  de  moitie  d  petit  feu 

Ajouter  la  creme,  porter  d  ebullition,  reduire  la  chaleur 

Ajouter  la  ciboulette  ciselee 

Remettre  la  viande  dans  la  sauce,  mijoter  5  min. 

Ajouter  les  champignons  de  Paris  eminces  et  continuer  la  cuisson  d  feu  doux 
durant  encore  3  min. 

Controler  1'assaisonnement,  dresser  et  servir. 


VARIANTES  :  remplacer  les  filets  de  lapin  par  des  filets  de  poulet,  remplacer  la 
tomate  par  du  poireau  emince. 
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Le  trio  de  fromages  de  choc 
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Saiade  cToranges  aux 
figues  et  a  ia  canneile 

Desserl  pour  4  personnes 

4oranges  ^ 

3figuessechees 

1  cs  de  sucre 

1  batondecannelle 

1  cc  d'eau  de  fleurs  d'oranger 

5  mlpour  0,25  litrctk  liquitic 

1  ccdesucreglace 

V2  ccdecannelleenpoudre 

quelques  feuiliesdementhe 

1  Feier  3  oranges  a  vif,  cn  veillant 
a  bien  eliminer  la  partic  blanche 
de  l*ecorce,  puis  lcs  couper  en 
rondelles  dc  0.5  cm  d'epaisseur. 
Les  disposer  sur  un  piat.  Expri- 
mer  le  iu*  de  la  quatrieme  orange. 
Prcsser  egalement  le  jus  de  la  pul- 
pe  restee  attachee  a  INScorce  des 
oranges  pelees.  Tailler  les  figues 
en  tranches  dc  0,5  cm  d'epaisseur. 
Dans  une  casserole,  porter  lejus 
d'orange  a  ebullition  avec  les 
figues,  lc  sucre,  le  baton  de  can- 
nelie  et  l*eau  dc  fleurs  d'oranger. 


4r  l  c:Uuf  ^evij 

^vJM  l^:s  je'W:U' 

Prelever  le  zeste  des  citrons  verts 
en  filaments.  Ecraser  legerement  les 
capsules  de  cardamome.  Fendre  la 
gousse  de  vanille,  en  gratter  tes  grai- 
nes.  Faire  mijoter  le  zeste,  la  vanille 
(graines  et  gousse),  toutes  les  epices 
et  le  sucre  avec  3  dl  d'eau  durant  env. 
15  min,  sur  feu  moyen. 

Entre-temps,  peler  les  agrumes 
restants  a  vif,  puis  les  couper  en 
fines  rondelles.  Selon  leur  grandeur, 
les  recouper  en  deux  ou  en  quatre. 
Retirer  les  pepins. 

Plonger  les  agrumes  dans  le  sirop 
epice  chaud.  laisser  refroidir  durant 
env.  2  h.  Avant  de  servir,  rechauffer 
eventuellement  le  tout  et  presenter 
la  salade  liede. 


I.aisser  rcfroidir  a  couvert  Verser 
sur  les  oranges  et  laisser  reposer 
30  minutes.  Arroser  periodique- 
ment  lcs  oranges  de  ius. 

2  Dresscr  la  salade  iforangcs 
dans  des  coupes.  Melangcr  lc 
sucre  glace  avec  la  canneile  ct  en 
saupoudrer  la  salade.  Decorer  dc 
menthe. 

feau  de  fleurs  cToranger  est  tres  utilisee 
dans  la  cuisine  nord-africaine.  Avant  et 
apres  les  repas,  1'usage  veut  que  l'on  se 
rince  les  mains  dans  de  l'eau  parfumee  de 
quelques  gouttes  d'eau  de  rose  ou  de 
fleurs  d'oranger. 

Preparation:en-  20minutes 
Repos:30minutes 

fiur  personne,  env.  2&  ifc  protfines, 
moins  tle  l  g  tk  liphles,  24$  ilcglucuies, 
450kJ/ HOkcnl 
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Les  Nems  de  coquillages  (Gerard) 


ou  Les  Cigarsl)  de  la  mer  et  leur  dip  au  soja  epice 

1)  LesDegustateursonttrouve  que  cette  foime  serait  plusadaptee! 
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Ingredients  pour  4  personnes 

100    g  moules  decortiquees 
100    g  crevettes  decortiquees 
50     g  pousses  depinards  crues 
1  rhizome  de  gingembre 

50     g  fondue  doignons 
10     cl  sauce  soja 
30     cl  jus  de  veau 

ciboulette  et  cerfeuil 

pate  filo 


Pour  les  nems...realisez  le  melange  moules, 
crevettes,  pousses  cTepinards  crues  et  fondue 
d'oignons.  Assaisonnez  de  sel,  de  poivre  et  de 
gingembre.  Formez  les  nems  avec  la  pate  filo 
puis  reservez-les  au  frais  en  les  beurrant 
genereusement  pour  eviter  qu'ils  craquent. 

Pour  la  sauce  soja...  rapez  le  gingembre  dans  la 
sauce  soja.  Faites  reduire,  ajoutez  le  jus  de 
veau  et  faites  reduire  a  nouveau  afin  d'obtenir 
un  jus  bien  corse.  Filtrez  puis  maintenez  au 
chaud. 

Faites  cuire  les  nems  au  four.  Coupez-les  en 
oblique  et  dressez  tous  les  elements  sur  une 
assiette  avec  une  salade  d'herbes  et  un  cordon 
de  sauce  soja. 
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Filets  de  perche  au  beurre  de  cresson  et  herbettes  (Olivier  P.) 

(Recette  originale  de  Roland  Pierroz) 


<Pour  6personnes  (en  entree) 

350  g  de  petitsfiCets  de  percCie  cfu  Leman 

(4  parpersonne) 

1  6otte  de  cresson 

1  6ouquet  de  persiCpCat 

1  6ouquet  de  cerfeuiC 

1  ecCiaCote 

1  gousse  daiC 

Vzjus  de  citron 


150  g  de  6eurre 

150  g  de  cCiapeCure  6CancCie  tresfine 

3  c.s.  de  creme 

6petits  oignons 

6eurre  a  rotir 

seCetpoivre  du  mouCin 

1  pincee  de  6icar6onate 


Mise  enpCace 

<Hgtirer  Ces  grosses  tiges  des  Cier6es  et  du  cresson  <PeCer  CaiCet  CecCiaCote.  Taire  6CancCiir  tout 
ensem6Ce  avec  Ce  6icar6onate  pendant  5  minutes  dans  de  Ceau  6ouiCCante  saCee.  Hgoutter, 
passerau  mixeravec  100 g  de  6eurre  et  garderen  attente  aufrais.  CouperCes  oignons  en 
roueCCes  et  Cesfaire  dorerau  6eurre  a  rotir.  'Mettre  en  attente. 

Cuisson  etfinitions 

1.  ^Mettre  Ce  6eurre  de  cresson  et  Cier6ettes  dans  une  casseroCe,  ajouter  Cejus  dun  demi-citron  et 
Ca  creme  et  porter  surfeu  vifpou  emuCsionner  et  recCiaujfer.  JAssaisonner  en  seCet  poivre  et 
garderau  cCiaud. 

2.  Verser  Ca  chapeCure  dans  une  grande  assiette.  <Passer  Ce  cotepeau  de  cCiaquefiCet  dans  Ca 
cCiapeCure  et  Ces  assaisonner. 

3.  <Faire  juste  coCorer  CesfiCets  dans  du  6eurre  6ien  chaud,  dans  une  grande  poeCe  antiadCiesive, 
seuCement  du  cote  cCiapeCure. 

(Presentation 

%rapper  Ces  assiettes  cCmudes  avec  Ca  sauce  verte.  <Disposer  CesfiCets  de  percCie  dessus,  cote 
cCiapeCure  visi6Ce.  Cjarniravec  queCques  roueCCes  doignonfrit. 
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Brochette  de  St-Jacques  et  langoustine  aux  oignons  nouveaux  et  son 


infusion  (Gerard) 
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Brochette/  d&  St-Jcicquey  et  la^ng<nL&tCne/ 

<XW)U  OV&Y\X>Yty  V\OUA/eCUA#/  et  bOYV 


Inpredients  pour  4  personnes 

4  St-Jacques 

8  Scampis 

6  Oignons  tige 

1  Citron 

2  pommes  vertes 
1  petit  ce/eri  rave 

Huile  dolive 
2.5   dl  bouillon  de  legumes 
20     g  beurre 


Passer  les  pommes  et  le  celeri  a  la  centrif  ugeuse 

Faire  revenir  1'oignon  apres  1'avoir  coupe 
grossierement  avec  de  1'huile  cTolive,  le  beurre 
et  le  sel.  Ajouter  le  bouillon.  En  fin  de  cuisson 
ajouter  le  zeste  d'un  citron.  Garder  1'oignon 
croquant. 

Badigeonner  les  coquilles  et  les  scampi  a  1'huile 
d'olive.  Chauffer  et  saler  la  poele,  y  faire  cuire 
les  f ruits  de  mer,  puis  monter  sur  une  brochette 
avec  un  peu  de  f  leur  de  sel. 

Service....poser  au  fond  des  assiettes  creuses 
1'oignon,  entourer  de  la  reduction  de  pommes- 
celeri  rave,  poser  la  brochette  sur  1'assiette  et 
decorer  de  f  leurs  selon  la  saison. 
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Foie  de  veau  farci  aux  cepes  (Georges) 
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Foie  de  veau  farci  aux  cepes 

Ingredients  pour  4  personnes 

700  gr  foie  de  veau  en  tranches 

250  gr  de  cepes  ou  autres  champignons 

Persil 

Ail 

Feuilles  de  sauge 
Ficelle  de  cuisine 

Prechauffez  le  four  a  1 80° 

Frire  les  feuilles  de  sauge 

Emincer  finement  les  champis 

Faire  revenir  les  champis  avec  persil  et  ail 

Etaler  la  tranche  de  foie  saler  et  poivrer 

Deposer  les  champis  au  centre,  rouler  et  maintenir  le  tout  avec  ficelle  de  cuisine 
Dorer  sur  toutes  les  faces  d  la  poele 
Enfourner  pour  10  minutes 

Couper  le  roule  en  tranches,  parsemer  de  sauge  frite 

Po/s  mange-tout  sautes  au  sesame  et  pignons 

Ingredients  pour  4  personnes 

Huile  de  sesame 
600  gr  de  pois-mange-tout 
2  ciboules  emincees 
2  c.s.  de  pignons  grilles 
1  c.s.  sesame  grille 

Jus  de  poivron  a  la  badiane  et  a  la  vanille 

(pour  6  personnes  env) 

1  poivron  rouge 
1  poivronjaune 

1  dl  de  fond  de  veau  ou  de  volaille 

2  etoiles  de  badiane 

Les  graines  d'une  gousse  de  vanille 

Laver  et  emincer  les  poivrons  separement 
Faire  suer  sans  coloration 

Verser  le  fond  blanc  et  la  badiane  avec  le  poivron  rouge 

Verser  le  fond  blanc  et  la  vanille  avec  le  poivron  jaune 

Porter  d  ebullition  et  faire  cuire  a  feu  moyen  jusqu'a  tendrete  des  poivrons 

Oter  la  badiane 

Mixer  pour  obtenir  2  coulis 

Passer  eventuellement  au  chinois 

Puree  rose 

(pour  4  personnes) 

1  betterave  cuite 

500  gr  pommes  de  terre  d  puree 

20  cl  lait  entier 

50  gr  beurre  sale 

20  cl  creme 

Faire  la  puree  de  patates  au  presse-puree  (pas  au  mixer) 
Au  milieu  de  la  cuisson  ajouter  betterave  mixee 
Ajouter  lait/beurre  puis  creme  et  assaisonner 
28.03.20 11/G.  Pichonnaz 
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Choix  de  fromages 
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Diplomate  a  l'ancienne  (Olivier  P.) 

(interpretation  personnelle  d'une  recette  originale  de  Roland  Pierroz) 
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(Pour  15  personnes  (si  servi  en  petits  verres) 
Qenoise 

tMoufc  a  cfmrniere  de  15  cm 

2  eeufs 
60  g  de  sucre 
1  pincee  de  sef 


30  g  de  farine 

30  g  defecufe  (maizena) 

10  gde  6eurre 


Cretne  pdtissiere 

1  c.sfecufe 

2  c.s  sucre 

1  oeuf 

2  df  fait 

%  6dton  de  vaniffe 
%  sacfiet  sucre  vaniffe 


30  g  de  6eurre 


<Diplbmate 

4  dCde  creme 
1,5 dCde  creme  pdtissiere 
100  g  de  fruits  confits 
50  g  de  raisins  secs 
3  gros  macarons 
2?  5feuiCles  de  geCatine 
2,5  dCde  rfmm 
6  rondeffes  de  genoise 

94ise  enp  lace 

1.  94.ettre  CageCatine  a  tremper  dans  de  Ceau  froide 

2.  Couper  sHCy  a  Cteu  fes  fruits  confits  en  des  et faire  tremper  dans  du  rftum  avec  fes  raisins 
secs 

3.  9A.es  urer  4  dfde  creme  et  monteren  cfiantiCCyferme 

4.  <De6attre  Cegerement  1,5  dCde  creme  pdtissiere  dans  un  saCadier 

5.  Qlssarer  fa  gefaline  ramoCBe,  £a  mettre  dans  une  petite  casseroCe  avec  1  dCde  rCium  etfaire 
tiedird  feu  dou^pour  fa  dissoudre,  cUerserdans  Ca  cretne  pdtissiere,  tneCanger  et  Caisser  prendre 
queCques  instants  en  remuant. 

6.  Incorporer ensuite  Ca  cfiantifly  deCtcatementy  en  souCevant  Ca  masse  avec  une  spatuCe  et  en 
faisant  tourner  Ce  safadier 

7.  %^erserO,5  dfde  rfium  dans  une  assiette  creuse  et  tremper  rapidernen  t  Ces  rondeCfes  de 
genoise  et  Ces  macarons 

8.  iMettre  Ca  moitie  de  Ca  creme  dans  un  sac  muni  d'une  Carge  douiffe  et  dresser  da  ns  fe  fond des 
verres 

9.  JLjouter  Ces  rondeCCes  de  genoise,  puis  repartir  Ces  fruits  confits,  Ces  raisons  secs  et  (es 
macanms  emiettes 

10.  Qyresser  Ca  seconde  moitie  de  Ca  creme  avec  Ce  sac  a  dourCCe 

11.  cF.nireposer  au  moins  3  fteures  au  frigo  avan  t  de  servir 


deposer  dans  une  territw  au  6ain  tnatie. 
fouetter  jusqu'au  ru6an,  env.  15  minutes 

retircr  dufeu,  foucttcr  eticorc  5  minutes 

mefatiger,  ituzorporer  deficatement 

fondre,  refroidir,  ajouter 
verser  dans  un  moufe  preafa6fement  6eurre  et 
fege  retn  en  t  faritie 

cuisson  aufoura  180°  durant  20  a  25  minutes 


tnefanger  dans  une  casserofe 
ajouter,  6attre  en  mousse 
ajouter,  mefanger 
fendre,  ajouter 
ajouter 

cfiauffer jusqu'au  premier  sigtu  d'e6uffition  en 
remuant  cotistamment 
fotidre  et  ajouter 

verser  datis  une  terrine,  faisser  refroidir  en 
remuant  de  temps  en  temps 
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Mardi3  mai  2011 
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Petales  de  radis  a  la  mousse  de  sardines  et  cuilleres  de  saumon  au  wasabi 
(Christian) 
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lrdines 

.1  rhuile 

io  cl  de  yaourt 
.i  l.i  gre<  que 

1/2  (  uil.  .i  ( afe 
de  •  umin  tnoulu 

l  r  |us  de  \l?  citron 

i  grand  radis  blanc 

i  cuil  .i  soupe 
d'aneth  frais 

l  leui  de  sel, 
polvre  du  moulin. 


Egoutter  les  sardines, 
retirer  les  aretes  et  les  queues. 


Dans  un  saladier, 
ecraser  les  sardines  a  la 
fourchette;  ajouter  le  yaourt, 
le  cumin  et  le  jus  de  citron. 
Saler  et  poivrer.  Melanger 
la  preparation  defa^on  a 
obtenir  une  pate  homogene. 


Laver,  secher  et 
peler  le  radis  blanc  avant 
de  le  couper  en  tranches 
regulieres  de  3  mm. 
Deposer  1  cuilleree  a  cafe 
de  pate  de  sardines  sur 
chaque  tranche  de  radis. 


Decorer  avec  les  hiin 
d;aneth. 


astuce 

Cest  une  presentation 
astucieuse  pour  remplacer 
le  pain.  Les  tranches  de  radis 
peuvent  etre  remplacees  par 
des  tranches  de  concombre 
et  etre  agrementees  de 
garniture  au  saumonfume 
ou  aufromage  blanc. 
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!'"iit  18  ( uilleres 

i  j;ros  avocat 

lrjusdei/2  citron 

<oo  g  de  pave 
de  saumon  frais 

i  tubede  wasabi 

i  cuil.a  soupe 
de  gingembre 
«iu  vinaigre 

lleur  de  sel. 


r 


L 


Eplucher  et  denoyauter 
l'avocat;  le  decouper  en  fines 
lamelles.  Arroser  les  lamelles 
avec  lejus  de  citron. 


Dans  dejolies  cuilleres, 
disposeri  lamelle  d'avocat 
et  1  cube  de  saumon. 


Disposer  1  noisette 
de  wasabi  et  1  lamelle 
de  gingembre  au  vinaigre. 
Deguster  aussitot. 


Decouper  le  saumon 
en  cubes  de  2  cm. 
Saler  avec  de  la  fleur  de  sel. 


conseil 

Le  wasabi  est  un  condiment 
utilise  dans  la  cuisine  japonaise 
pour  agrementer  les  poissons  et 
les  viandes.  Son  gout  sapparente 
a  celui  du  raifort. 

Le  gingembre  au  vinaigre 
sachete  dans  les  epiceries 
asiatiques.  II  est  possible  de 
le  realiser  soi-meme  en  laissant 
mariner  pendant  au  moins 
une  journee  des  batonnets 
de  gingembre  dans  un  melange 
de  vinaigre  de  riz  et  de  sucre. 


S  N^DIORIGINECONTROLL* 
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M   ^  2     0    0    0  „ 
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Filet  de  rouget  en  croute  de  sesame  et  sa  vinaigrette  thai  (Christian) 


Ingredients  pour  G  personnes 

6  filets  de  rouget  barbet 

desaretes 

50  g      de  graines  de  sesame 

1  blanc  d'ceuf 

1  petite  carotte  coupee 

en  julienne  (fines  lamelles) 

50  g      de  celeri-pomme  coupe 
en  julienne 

30  g     de  poireau  coupe  en  julienne 

30  g      de  peau  de  courgette  coupee 
en  julienne 

3  cs      d'huile  de  cacahuetes  grillees 

Pousses  de  soja  (facultatif) 

Sel  et  poivre 


Melangez  tous  les  ingredients  de  la  vinaigrette  et  gardez- 
la  au  chaud. 

Panez  la  moitie  de  chaque  filet  de  rouget  c6te  peau  avec 
le  blanc  d'ceuf  et  les  graines  de  sesame.  Reservez. 

Suez  tous  les  legumes  crus  a  1'huile  de  cacahuetes  grillees 
et  assaisonnez.  Gardez-les  croquants  puis  dressez-les  sur 
les  assiettes. 

Assaisonnez  et  poelez  les  filets  de  rouget  a  l'huile  d'olive 
(attention  :  -40-50  secondes  de  chaque  cdte)  puis  deposez- 
les  sur  les  legumes.  Saucez  autour  avec  la  vinaigrette. 


VINAIGRETTE  THAIE 

20  g      de  miel 

AO  g     de  sauce  soja 

50  g      d'huile  de  cacahuetes  grillees 

8  g        de  ketchup 

8  g        de  moutarde 

5  g        d'ail  hache 

20  g     de  gingembre  f  rais  hache 

Tabasco 

Sel 
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Dessert  (Lionel) 


]Vfardi7  juin2011 
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Galettes  de  poissons  thai  (Dieter) 


POUR  6  PERSONNES 
Pour  le  chutney 

Preparation :  15  min 
Cuisson  :  20  min 

•  1  grosse  mangue  juste  mure 
cTenviron  400  g 

•  1  petit  poivron/piment 

•  100  g  de  sucre  de  canne  blond 

•  5  cl  de  vinaigre  de  cidre 

•  5  g  de  galanga  ou  de  gingembre  frais 

•  1  dosette  de  safran  en  poudre 

Recettes  issues  et  adaptees  du  blog 

beautycuisine.canalblog.com 

Photo  :  Valerie  Lhomme  -  Stylisme  :  Manuela 

Chantepie  et  Amandine  Schira 


Pour  les  galettes 

Preparation:  20  min 
Cuisson  :  6  min 

•  500  g  de  colin  ou  autre  poisson 
a  chair  ferme 

•  10  filets  de  sardines  fraiches 

•  1  botte  de  coriandre 

•  le  zeste  et  le  jus  d'un  citron  bio 

•  2  batons  de  citronnelle 

•  1  petit  piment  thaV 

•  1  grosse  gousse  d'ail  pelee  et  degermee 

•  50  g  de  chapelure 

•  1  ceuf,  huile  de  tournesol 

•  sel  et  poivre 


Preparation 

Pour  le  chutney.  Preparez  le  chutney  plu- 
sieurs  jours  a  1'avance.  •  Pelez,  denoyau- 
tez  et  coupez  en  petits  des  la  mangue. 

•  Pelez  et  hachez  finement  le  gingembre 
ou  le  galanga.  •  Epepinez  et  detaillez  en 
fines  lamelles  le  piment/poivron.  •  Dans 
une  casserole,  versez  le  vinaigre  et  le 
sucre.  Portez  a  ebullition,  puis  ajoutez  les 
ingredients  precedents  ainsi  que  le  safran. 

•  Laissez  confire  20  min  et  mettez  en  pots. 

•  Ensuite  reservez  ce  chutney  au  refrige- 
rateur.  II  se  conserve  plusieurs  semaines. 
Pour  les  galettes.  Lavez,  sechez,  effeuil- 
lez  la  coriandre.  •  Otez  la  partie  dure  des 
batons  de  citronnelle  pour  ne  garder  que 
le  cceur  tendre.  •  Epepinez  le  piment. 

•  Passez  rapidement  les  filets  de  poisson 
sous  l'eau  fraiche,  puis  sechez-les  et  reti- 
rez  toutes  les  aretes.  Ensuite  coupez-les 
en  morceaux  et  mixez-les  avec  l'ail,  le 
piment,  la  coriandre  et  la  citronnelle.  En 
procedant  par  a-coups  vous  devez  obte- 
nir  une  texture  compacte  et  homogene.  • 
Ajoutez  alors  la  chapelure,  le  zeste 
emince,  le  jus  du  citron,  1'ceuf  battu,  le  sel 
et  le  poivre.  •  Dans  la  paume  de  vos 
mains,  confectionnez  des  boulettes  de  la 
taille  d'un  gros  ceuf  et  aplatissez-les  lege- 
rement  pour  obtenir  de  petites  galettes. 

•  Versez  1'huile  dans  une  sauteuse  anti- 
adhesive,  chauffez-la  et  posez  delicate- 
ment  les  galettes  confectionnees.  •  Faites- 
les  dorer  3  min  de  chaque  cote,  salez,  poi- 
vrez  et  servez-les  aussitot  avec  un  peu  de 
chutney  de  mangue  et,  si  vous  le  desirez, 
une  salade  de  pousses  d'epinards  assai- 
sonnees  d'huile  d'olive  et  de  jus  de  citron. 
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Noix  de  Coquilles  St-Jacques  grillees  aux  asperges  vertes  (Jean-Pierre) 
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Premiere  creation  2000 


Recette  pour  4  personnes 
Ponr faire  son  marche' 

20  coquilles  Saint-Jacques 

500  g  de  moriUes fmtcbes 

20  asperges  vertes  de  Meyrin 

9  dl  defond  blanc  de  volaitte 
(cf.  recette) 

9  dl  defond  bruri  de  veau 
(cf.  recette) 

50  g  de  beurre 

2  dl  de  creme  montee 
35%deMG 

1  cuillere  a  cafe  darmagnac 
1  cuillere  d  cafe  de  cognac 
1  echalote  ciselee  finement 
'/>  dl d'buile  darachide 
50  g  de  beurre  noisette 
sel 


Mise  en  place 

Lever  tes  Saint-Jacques  a  1'aide  d'un  couteau  plat  sans  casser  le  nerf  des  coqui;  es  : 

maniere  a  les  garder  entieres  avec  le  couvercle  pour  la  decoration.  Enlever  delica:e~e 

le  corail  des  Saint-Jacques  sans  casser  les  noix  et  laver  ces  dernieres  soigneuser^e" 

l'eau  courante  pour  en  retirer  tout  le  sable.  Reserver  pour  la  suite. 

Peler  les  queues  d'asperges  a  1'aide  d'un  econome.  Les  ficeler  en  botte  et  les  cuire  :.-/ 

I'eau  bouillante  salee.  Les  refroidir  ensuite  dans  l'eau  glacee.  Tailler  les  pointes  d'asce'C: 

de  la  longueur  d'un  pouce  et  le  restant  en  fines  rondelles.  Reserver. 

Tremper  les  morilles  fratches  dans  l'eau,  les  rincer  a  l'eau  courante,  plusieurs  fois  jusot 

ce  qu'il  n'y  ait  plus  de  sable  a  1'interieur. 

Preparation  de  la  sauoe  aux  mori!!es 

Prendre  100  g  de  morilles,  puis  les  couper  en  4  et  les  faire  revenir  dans  une  poete  = 
de  Thuile  d'arachide.  Couvrir.  Laisser  pincer  les  morilles,  ajouter  ensuite  requiva  e 
d'une  demi-echalote  ciselee,  flamber  avec  le  cognac. 

Mouiller  avec  le  fond  de  volaille  et  le  fond  brun,  porter  a  ebullition,  laisser  tirer  a  couv* 
1  heure.  Mixer  au  Rotor  et  passer  au  chinois.  Reserver. 


Dressage 

Sauter  400  g  de  morilles  fraiches  dans  une  poele  a  couvert  avec  de  Techalote  ciselee  fir 
ment.  Les  retirer  de  la  poele  et  garder  les  plus  belles  pour  les  redresser  dans  e 
coquilles.  Embeurrer  (10  g  de  beurre)  les  autres  morilles  avec  les  queues  d'aspe'ge 
taillees  en  rondelles  et  dresser  un  petit  tas  au  milieu  des  coquilles  Saint-Jacques. 
Griller  les  Saint-Jacques  d'un  c6t§  et  les  rotir  de  !'autre  au  beurre  noisette  dans  ur 
poele.  Les  dresser  sur  le  socle  d'asperges  et  de  morilles. 

Chauffer  et  embeurrer  ;iQ  g)  egalement  les  pointes  d'asperges.  Les  dresser  en  volu^" 
sur  les  Saint-Jacques  dans  la  coquille. 

Terminer  la  sauce  en  la  montant  au  beurre  (30  g),  en  y  ajoutant  la  creme  montee  et 
cuillere  d'armagnac.  Assaisonner,  emulsionner  et  saucer  les  Saint-Jacques. 


Remarques 

La  morille  et  Tasperge  sont  des  produits 

qui  se  trouvent  et  se  travaillent  essentiellement 

au  printemps. 

Attention  a  suff  isamment  cremer  la  sauce 
aux  morilles,  la  morille  ayant  besoin  de  creme 
pour  reveler  toute  Tampleur  de  son  gout. 


Vins  choisis  par  le  sommelier 

Pont  des  Soupirs  blanc  2003, 
Domaine  du  Paradis,  Roger  Burgdorfer. 
Opale  2001,  Cave  Le  Potier, 
Jerome  Giroud-Briguet. 
Meursault  1c'  cru  Les  Perrieres  1992, 
Jean-Francois  Coche-Dury. 
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Saladine  de  cailles  (Dieter) 


Pour8  personnes 

•  4  caillesfraiches 

•  Saladesmesclin  avec  un  melange  d'herbesaromatiques (ciboulettes,  persil, 
sellerie  en  feuille,  coriandre) 

•  fond  de  sauce  de  cailles 

•  aceto  balsamico,  beurre 

Pourla  sauce  : 

Une  reduction  de  bouillon  de  poule  renforcee  parune  bonne  goutte  de  aceto 
balsamico.  Lieravec  deuxnoixde  beurre  et  assaisonneravec  sel,  poivre  et  un 
quelquescoutesdu  jusde  citron. 

Pour  lescailles 

Saisirleslescuisses(6  min.)  et  lesfilets  (3  min.)  dansune  poele  -  commencer  par  les 
cuisses.  Assaisonneravec  seletpoivre. 


140-160 


Fantaisie  de  lapin  fermier  avec  sauce  au  olives  (Stephano) 
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Nombre  de  personnes:  4 
Periode  favorable:  printemps 
Vin  conseille:  rouge 
Cabernet  (Ollon) 


 Polenta 

80  g  de  polenta  (mouture  moyenne) 

20  g  d'oignons  haches 

40  g  de  parmesan  rape 

I  c.s.  d'huile  d'olive 

I  dl  d'eau 

I  dl  de  lait 

Noix  muscade 

Sel,  poivre  du  moulin 

1 0  g  de  beurre 

Finitions: 

1 0  g  de  beurre 


ute  lapin 

100  g  d'os  et  de  parures  de  lapin 
50  g  de  mirepoix  (oignons,  carottes, 
celeris) 

I  dl  de  vin  blanc 

l  dl  bouillon  de  volaille* 

I  gousse  d'ail 

1  brindille  de  thym 

 Sauce  aux  oliyey 

,5  dl  de  jus  de  lapin 
>0  g  dolives  nicoises 
c.s.  de  vinaigre  balsamique 

initions: 

c.s.  d'huile  de  basilic* 

 Rognons  de  lapin 

2  rognons  de  lapin 
el,  poivre  du  moulin 

 Epaules  de  lapin 

epaules  de  lapin 
,5  dl  de  jus  de  lapin 
,5  dl  de  vin  blanc 
0  g  de  beurre 
gousse  d'ail 
brindille  de  thym 
5l,  poivre  du  moulin 


Preparation 
Polenta 

Dans  une  casserole,  faire  suer  les  oignons  haches 

au  beurre.Verser  la  polenta. 

Mouiller  avec  l'eau  et  le  lait  Assaisonner  de  sel,  de 

poivre  du  moulin  et  de  noix  muscade. 

Cuire  au  four  a  1 20°  pendant  2  heures. 

Remuer  frequemment 

Au  terme  de  la  cuisson,  ajouter  le  parmesan  et  un 
filet  d'huile  d'olive. 

Sur  une  plaque,  etaler  la  polenta  a  1'aide  d'une 
spatule  sur  une  epaisseur  de  1 ,5  cm. 
Recouvrir  d'un  film  alimentaire.  Reserver  au  frais 
pendant  2  heures. 

Decouper  8  galettes  a  1'emporte-piece.  Reserver 

lus  de  lapin 
Dans  une  casserole,  colorer  uniformement  les 
parures  et  les  os  de  lapin  a  1'huile. 
Ajouter  la  mirepoix.  Faire  pincer  le  tout.  Egoutter  la 
graisse.  Deglacer  au  vin  blanc. 
Mouiller  au  bouillon  de  volaille  a  hauteur  (ou  a 
1'eau).  Ajouter  le  thym  et  l'ail. 
Faire  cuire  a  petite  ebullition  pendant  30  minutes. 
Filtrer  a  la  passoire  fine.  Reserver. 

Brochettes  de  rognon  de  lapin 
Sur  chaque  brochette  en  bois,  enfiler  3  rognons. 

Carres  /  tournedos  de  lapin 
Decouper  le  rable  de  facon  a  obtenir  le  carre  d'un 
cote  et  les  filets  de  1'autre. 
Denerver  Manchonner  les  carres.  Reserver. 

Dans  chaque  filet  de  lapin,  couper  4  morceaux  de 
4  cm  de  long. 

Entourer  chaque  filet  (tournedos)  d'une  tranche 
de  lard  et  d'une  feuille  de  sauge  dessus  (les  bords 
seront  maintenus  par  le  lard). 


Epaules  de  lapin  confites 
Assaisonner  les  epaules  de  lapin  de  sel  et  de  poivre 
du  moulin. 

Poe/er  doucement  au  beurre  dans  une  sauteuse 
(sans  trop  colorer). 

Ajouter  la  gousse  d'ail  et  la  brindille  de  thym. 
Deglacer  au  vin  blanc.  Mouiller  a  hauteur  avec  le  jus 
de  lapin.  Assaisonner. 

Cuire  I  heure  au  four  a  1 40°  en  les  arrosant  afm 
de  les  glacer. 

Cuisse  de  lapin  farcie 
Assaisonner  le  foie  de  lapin  de  sel  et  de  poivre  du 
moulin. 

Colorer  tres  rapidement  au  beurre  clarifie  de 
chaque  cote. 

Envelopper  le  foie  dans  une  feuille  d'epinard 
blanchie. 

Placer  dans  la  cuisse  de  lapin  desossee.  Ficeler  avec 
une  aiguille  a  briden 

Assaisonner  la  cuisse  de  lapin  de  sel  et  de  poivre 
du  moulin. 

Dans  une  poele,  fondre  le  beurre. 
Deposer  la  cuisse. 

Colorer  tres  doucement  de  tous  les  cot^s. 
Ajouter  l'ail,  la  brindille  de  thym  et  une  noix  de 
beurre. 

Mettre  au  four  a  160°  pendant  12  minutes  en 
arrosant  au  beurre  frequemment. 
Sortir  puis  couvrir  d'un  papier  daluminium. 
Laisser  reposer  1 5  minutes.  Deficeler 

Sauce  aux  olives 
Deglacer  la  poele  avec  le  jus  de  lapin.  Ajouter  le  jus 
de  cuisson  des  epaules.  Reduire  a  consistance. 
Mettre  les  olives  nigoises  denoyautees  ainsi  quun 
filet  de  vinaigre  balsamique. 
Rectifier  l  assaisonnement. 
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Finitions 

Saler  et  poivrer  les  tournedos  et  les  carres. 
Poiler  doucement  au  beurre  avec  une  gousse  d'ail 
pendant  5  minutes  afm  d'obtenir  une  belle  colora- 
tion  blonde. 

Poeler  les  galettes  de  polenta  des  1  cotes  au 
beurre. 

Au  dernier  moment,  saisir  au  beurre  les  brochettes 
de  rognon  prealablement  assaisonnees. 


Dressage 

Au  dernier  moment,  decouper  la  cuisse  de  lapin  en 
4  tranches. 

Sur  chaque  assiette,  dresser  I  tranche  de  cuisse 
farcie,  I  epaule  confrte,  I  carre  et  le  toumedos. 
Disposer  la  polenta. 

Repartir  la  sauce  aux  olives  et  1'huile  de  basilic. 


Cuisse  de  lapin 

I  cuisse  de  lapin 

30  g  de  beurre 

I  gousse  d'ail 

I  brindille  de  thym 

I  foie  de  lapin 

1 0  g  de  beurre  clarifie 

I  feuille  d^pinard  blanchie 

Sel,  poivre  du  moulin 

 Carr6s  /  tQumedQS 

1  rible  de  lapin 

2  filets  de  lapin 

4  tranches  fines  de  lard  frais 
40  g  de  beurre 
I  gousse  d'ail 
4  feuilles  de  sauge 
Sel,  poivre  du  moulin 


(^Uidie  de  ce  plat  n'est  pas  de  toi 
realiser  mais  interpriter  les  multiple 
possibilites  de  traiter  le  lapin  avec  k 
differents   morceaux   et  cuisson: 

II  est  prefirable  de  decouper  le  lapi 
en  morceoux  avec  un  couteau  et  no 
au  couperet  (d  cause  des  os)}<' 


Fromages  (Stephano) 
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Panna  cotta  Framboise-Basilic  (Jean-Pierre) 


Ppuf  4personnes 

250gdeframboises 
5  <fl  de  creme  liquide 
lOOgdesucre 
1  poignee  de  basiiic 

3  cs  de  sucre  glace 

4  feuilles  de  gelatine 

■  Mlxer  les  framboises  et  le  sucre  giace,  passer 
a  retamlne  pour  dter  ies  pepins,  reserver . 
aufrafe. 

.  u  Verser  la  creme  dans  une  casserole  avec 
les  feuffles  de  basflic,  porter  a  6bullftion 
a  couvert,  retirer  du  feu  et  laisser  Infuser 
15  mfnutes  d  couvert. 

■  Oter  les  feuilles,  ajouter  le  sucre  et  donner 

un  boulllon.  Pendant  ce  temps  ramoflir  les  feuiltes 
de  getetine  dans  un  bol  cfeau  frolde 
puis  les  essorer. 

Ajouter  les  feuiBes  de  geiatines  a  ia  creme 
chauffee,  bien  m6langer,  repartir  dans  quatre 
verrines.  Laisser  prendre  au  freis, 

■  Au  moment  de  servir,  gamir  avec  le  coulis 

de  frambolse.  Decorer  6ventueHement  de  feuilles 
de  basilfc. 


144-160 


Extra  Muros  chez  Fredo 

Territet  le  09.07.201 1 
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Mardi  6  septembre  2011 

i$'A5  les.  dtu^  tRYtares.  dt  ^Uits. 

0.0:30  saladt  ttedt  de  wiozzarella  de  bwffloiwte  tt  qWoIUs,  avtc 
vti/Uitgre  de  cabemet 

01:00  T>awutr  dt  saumov^  et  turbotti/v,  sur  i/uage  de  perstt 

o±-A5  Hlet  dt  veau  farct  tv^  croute 

22:15"  Lts  fkmflges 

0O.-A5  Cxiwjt  bruUe  au  citroiA,  et  sa  trttogte  dt  pettts  frwtts 


Les  deux  tartares  (Gilles) 
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Salade  tiede  de  mozzarella  de  bufflonne  et  girolles  avec  vinaigre  de 
cabernet  (Jean-Philippe) 


PREPARATION 

1  Dans  une  sauteuse 
chaude,  faites  a  peine  dorer 
Vechalote  avec  un  peu 
d'huile  d'olive. 

2  Ajoutez  girolles,  sel  et 
poivre,  puis  faites  revenir 

2  a  3  minutes,  pour  attendrir 
legerement.  Ajoutez  Vail  et 
cuisez  encore  30  secondes. 

3  Deposez  le  melange  de 


girolles  dans  un  bol  et 
ajoutez  la  mozzarella. 
•4  Remettez  la  sauteuse  sur 
le  feu,  versez  le  vinaigre  de 
cabernet  et  faites  reduire  des 
trois  quarts,  puis  mettez  sur 
les  champignons. 
S  Incorporez  le  persil  a  la 
salade  et  touillez  bien.  Pour 
servir,  disposez  la  salade  sur 
4  assiettes. 


INGREDIENTS 

pour  4  personnes 
2  boules  de  100  g  (4  oz) 

de  mozzarella  de 

bufflonne,  coupees  en 

deux  et  tranchees 
250  g  (9  oz)  de  girolles 

fraiches 

2  gousses  d'ail,  tfmincees 
1  grosse  echalote,  hachee 
huile  d'olive 

sel  et  poivre 
15  g  (1/2  oz)  de  persil, 
hache 

3  c.  a  soupe  de  vinaigre  de 
cabernet 
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Damier  de  saumon  et  turbotin  sur  nage  de  persil  (Jean-Pierre) 


Parer  et  decouper  en  lamelles  de  1,5  centimetre  les  2 
poissons. 

Tresser  le  damier  en  prenant  les  lamelles  de  saumon  en 
vertical  et  le  turbotin  en  horizontal  en  les  croisant. 
Executer  un  damier  assez  grand  (en  fonction  des  filets) 
et  trancher  ensuite  des  carres  de  6  sur  6  centimetres. 
Epicer  et  reserver  au  frais. 

Equeuter  sommairement  le  persil  plat,  suer  au  beurre, 
hacher  finement  et  laisser  tirer  pour  prendre  la  couleur, 
rectifier  avec  la  creme  et  les  epices  (sel,  poivre). 
Passer  au  chinois. 

Servir  avec  un  riz  blanc  (petite  portion) 

Pour  8  personnes 

800  grammes  de  saumon 

800  grammes  de  turbotin  (ou  autre  poisson  blanc  ferme) 

Creme  %  litre 

4  bouquets  de  persil  plat. 

400  grammes  de  riz  blanc 

Beurre 
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Filet  de  veau  farci  en  croute  (Pierre) 


Ingredients  pour  4  personnes:  500  g  de  filet  de  veau 

Tranches  de  lard  a  rotir 
Pate  feuilletee 
1  poivron  rouge 
1  poivron  jaune 
250  g  de  sere  a  la  creme 
Moutarde 
Persil 
Sauge 
Sel  &  poivre 
1  ceuf 

Les  legumes  :  12  petites  carottes 

6  petites  courgettes 

La  farce 

Couper  en  tous  petits  des  les  poivrons  jaune  et  rouge.  Mettre  de  cote  1/3  pour  la  sauce. 
Ajouter  le  sere  a  la  creme,  la  moutarde,  sel  et  poivre.  Ajouter  le  persil  et  la  sauge 
finement  coupe.  Bien  melanger. 

Le  filet  de  veau 

Saisir  la  viande  assaisonnee  dans  de  1'huile,  reserver,  badigeonner  de  moutarde. 
Poser  le  filet  sur  la  pate  feuilletee  qui  sera  recouverte  de  tranche  de  lard  et  de  farce. 
Enrouler  le  filet,  fermer  la  pate  autour  du  filet  et  badigeonner  avec  de  1'ceuf. 

Legumes 

Mettre  les  legumes  dans  un  four  a  vapeur,  avant  de  servir  les  faire  revenir  tendrement 
dans  un  beurre  melange  de  sauge  et  de  persil  finement  hache. 

Sauce 

Blanchir  le  1/3  de  poivron,  ajouter  du  beurre  et  de  la  creme  et  du  fond  de  veau,  sel, 
poivre.  Gouter  et  corriger. 
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Les  fromages  (Jean-Pierre) 
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Creme  brulee  au  citron  et  sa  trilogie  de  petits  fruits  (Pierre) 


Ingredients  pour  4  personnes:  35  cl  de  creme  liquide 

12  cl  de  lait 

70  g  de  sucre  en  poudre 
4  jaunes  d'ceufs 
1  gousse  de  vanille 
Zeste  d'un  citron 
60  g  de  cassonade 

Les  fruits  :  selon  la  saison  fraises 

murs 

framboises 

Preparation 

Couper  la  gousse  de  vanille  dans  le  sens  de  la  longueur,  racler  les  graines  dans  le  lait  et 
faire  chauffer  dans  une  casserole  a  feu  doux. 

Pendant  ce  temps,  fouetter  energiquement  dans  un  saladier  les  jaunes  d'ceufs  et  le  sucre 
afin  que  le  melange  blanchisse.  Incorporer  la  creme  froide  et  bien  melanger. 

Enfin,  ajouter  le  lait  chaud,  le  zeste  du  citron  et  melanger  de  nouveau  afin  de  bien 
dissoudre  1'ensemble. 

Faire  reposer  la  preparation  dans  un  recipient  adapte,  au  refrigerateur  2  heures  au 
moins. 

Cuisson 

Allumer  le  four  a  95°C. 

Repartir  delicatement  la  creme  dans  des  petits  pots  en  porcelaine  ou  en  terre  cuite  puis 
disposer  bien  a  plat  dans  le  four.  Cuire  pendant  lh  a  lhl5  (selon  la  contenance  des 
petits  pots). 

Les  cremes  doivent  etre  tremblantes  et  juste  prises. 

Une  fois  cuites  et  legerement  refroidies,  reserver  les  cremes  au  refrigerateur. 


Caramelisation 

Au  moment  de  servir,  saupoudrer  les  cremes  de  cassonade  puis  carameliser  a  Taide  d'un 
chalumeau. 
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Mardi  3  octobre  2011 


v  / 
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Crostinis  de  bolets  (Georges) 
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Filet  de  sole  au  pamplemousse  (Gilles) 


Pour  4  personnes  : 

•  4  filets  de  sole  frais 

•  3  pamplemousses  roses 

•  30  g  de  beurre  +  1  cuillere  d  soupe 

•  40  cl  de  creme  fraTche  entiere 

•  3  cuilleres  d  soupe  de  cerfeuil  cisele 

•  Sel  et  poivre 

•  Pour  la  sauce  :  safran,  cannelle,  harissa,  eau  de  fleur  d'oranger 

•  Preparation  :  30  mn 

•  Cuisson  :  1  2  mn 

•  Repos  :  0  mn 

•  Temps  total  :  45  mn  env 


Prechauffez  le  four  d  200°C. 

Peler  d  vif  2  pamplemousses.  Les  coupez  en  quartiers.  Pressez  le  jus  du  troisieme 
pamplemousse. 

Partager  les  filets  de  sole  en  deux,  dans  le  sens  de  la  longueur.  Les  huiler  legerement 
au  pinceau,  saler  et  poivrer. 

Dans  un  plat  allant  au  four,  disposez  les  filets  de  sole  roules  (commencer  par  la  partie 
la  plus  large,  cote  huile  d  1'interieur).  Arrosez-les  avec  le  jus  de  pamplemousse.  Salez 
et  poivrez.  Parsemez  de  noisettes  de  beurre  (30  g).  Enfournez  pour  12  minutes.  Sortez 
les  filets  du  four  et  reservez-les  au  chaud.  Recuperez  le  jus  et  mettez-le  dans  une 
casserole.  Ajoutez  la  creme  fraTche,  le  safran  (1  dose),  la  cannelle  (1  cc),  un  peu  de 
harissa,  1'eau  de  fleur  d'oranger  (1  cc).  Fouettez  legerement  d  1'aide  d'un  fouet  d 
main,  puis  laissez  mijoter  sur  le  feu  pour  obtenir  une  creme. 

Dans  une  poele,  faites  revenir  tres  brievement  les  quartiers  de  pamplemousses  dans 
du  beurre  (1  cuillere  d  soupe).  Salez  et  poivrez. 

Dressez  les  filets  de  sole  dans  des  assiettes  chaudes,  entourees  des  quartiers  de 
pamplemousse.  Nappez  avec  la  sauce  au  jus  de  pamplemousse.  Decorez  de 
cerfeuil  cisele.  Servez  aussitot. 


Accompagnement  :  quinoa  aux  poivrons  rouges 
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Fois  gras  a  la  Bettrave  en  papillote  (Goerges) 


Ingredients  pour  6  personnes 

400  gr  de  foie  gras  cru  denerve 
250  gr  betterave  cuite 
Porto 

Piment  d'Espelette 
Sel  poivre 

6  feuilles  de  papier  sulfurise  20  X  30  cm 
Prechauffer  le  fourd  180° 

Eplucher  les  betteraves  et  couper  en  tranches  de  0,5cm 

Couper  le  foie  gras  en  petites  escalopes  de  1 ,5cm  d'epaisseur 

Disposer  les  tranches  de  betterave  au  centre  de  chaque  feuille  de  papier  sulfurise 

Verser  une  cuiller  d  soupe  de  porto 

Saupoudrer  de  piment  d'Espelette 

Saler  poivrer 

Refermer  hermetiquement  le  papier  ou  attacher  en  aumoniere 
Enfourner  8  d  1 0  minutes  (selon  le  four !) 
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Cotelette  de  chevreuil  sauce  charcutiere  (Claude) 
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Ingredients  pour  4  portions 


4  T6UIII6S 

Q6  g6iaTiri6 

o 
z 

/-N         I  |fc 

06UIb 

80  g 

d6  SUCT6 

150  g 

d6  puree  d6  marrons 

1 .5  dl 

d6  Cr6ITI6 

50  g 

de  marrons  peles  congeles 

400  g 

de  pruneaux 

0.5  dl 

d'eau 

1  sachet 

de  sucre  vanille 

1  bouteille 

de  Sauterne  ou  Blanc  liquoreux 

Pour  la  mousse  :  tremper  la  gelatine  dans  un  bain  d'eau  froide.  Separer  les  jaunes 
d'oeuf  des  blancs.  Travailler  en  mousse  les  jaunes  et  les  trois  quarts  du  sucre.  Y 
incorporer  la  puree  de  marrons.  Retirer  la  gelatine  de  1'eau,  la  mettre  mouillee  dans 
une  casserole  et  la  faire  fondre  d  petit  feu.  Y  ajouter  un  peu  du  melange,  puis  le 
reste  et  bien  amalgamer.  Fouetter  la  creme  et  battre  les  blancs  en  neige.  Les 
incorporer  delicatement  au  melange.  Couvrir  et  faire  prendre  au  moins  3  h  au 
refrigerateur. 

Decongeler  les  marrons  env.  10  min,  puis  les  hacher  grossierement.  Carameliser  le 
reste  du  sucre  jusqu'd  une  coloration  brun  clair.  Retirer  la  casserole  du  feu,  y  ajouter 
les  marrons  et  melanger.  Faire  couler  le  melange  sur  un  papier  sulfurise,  laisser 
refroidir.  Hacher  grossierement  et  reserver. 

Variante  :  marrons  caramelises  du  commerce  (garniture  de  chasse). 

Couper  les  pruneaux  en  deux.  Les  faire  cuire  env.  2  min  avec  l'eau,  le  Sauterne  et 
le  sucre  vanille.  Jeter  les  peaux.  Laisser  refroidir.  Servir  la  compote  aux  pruneaux 
avec  une  boule  de  mousse,  parsemer  de  croquant. 

Temps  de  preparation  :  20  min;  raffermissement:  au  moins  3  h. 
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Fromages  de  saison  (Georges) 
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Mousse  aux  marrons  avec  compote  de  pruneaux  au  Sauterne  (Gilles) 
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Ingredients  pour  4  portions 


4  T6UIII6S 

Q6  g6iaTiri6 

o 
z 

/-N         I  |fc 

06UIb 

80  g 

d6  SUCT6 

150  g 

d6  puree  d6  marrons 

1 .5  dl 

d6  Cr6ITI6 

50  g 

de  marrons  peles  congeles 

400  g 

de  pruneaux 

0.5  dl 

d'eau 

1  sachet 

de  sucre  vanille 

1  bouteille 

de  Sauterne  ou  Blanc  liquoreux 

Pour  la  mousse  :  tremper  la  gelatine  dans  un  bain  d'eau  froide.  Separer  les  jaunes 
d'oeuf  des  blancs.  Travailler  en  mousse  les  jaunes  et  les  trois  quarts  du  sucre.  Y 
incorporer  la  puree  de  marrons.  Retirer  la  gelatine  de  1'eau,  la  mettre  mouillee  dans 
une  casserole  et  la  faire  fondre  d  petit  feu.  Y  ajouter  un  peu  du  melange,  puis  le 
reste  et  bien  amalgamer.  Fouetter  la  creme  et  battre  les  blancs  en  neige.  Les 
incorporer  delicatement  au  melange.  Couvrir  et  faire  prendre  au  moins  3  h  au 
refrigerateur. 

Decongeler  les  marrons  env.  10  min,  puis  les  hacher  grossierement.  Carameliser  le 
reste  du  sucre  jusqu'd  une  coloration  brun  clair.  Retirer  la  casserole  du  feu,  y  ajouter 
les  marrons  et  melanger.  Faire  couler  le  melange  sur  un  papier  sulfurise,  laisser 
refroidir.  Hacher  grossierement  et  reserver. 

Variante  :  marrons  caramelises  du  commerce  (garniture  de  chasse). 

Couper  les  pruneaux  en  deux.  Les  faire  cuire  env.  2  min  avec  l'eau,  le  Sauterne  et 
le  sucre  vanille.  Jeter  les  peaux.  Laisser  refroidir.  Servir  la  compote  aux  pruneaux 
avec  une  boule  de  mousse,  parsemer  de  croquant. 

Temps  de  preparation  :  20  min;  raffermissement:  au  moins  3  h. 
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